

Precisions utiles 



Tres facile 

4^ 



Facile 



Difficii. 





Gateaux 



Les mcsures utilisees sont les grammes, litres, cuilleres a cafe, cuilleres a soupc et, 

mobs common, les lasses ou bob, Urte tasse ou un bol cquivam a 250 ml. 

Vbus pouvcz tt ouver Ic bol doseur adequat dans le commerce on utiliser a la place une tasse 

avec un conienu de 250 ml Les ceufs utilises dans les reeeues pesent en moyenne 60 g; 

Le conienu ties bohes de conserves dans les commerces vane, prene?. done la tail I c qui 

s'approche de celle qui est utiliscc dans nos receties. 

Q uan rites indiques 




meringues, diplomates 



TaWBol 

Cull- a soupc = 
CuiL a cafi£ = 



250 ml 

20 ml 

5 ml 
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GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES 

Gateaux au fromage 

On raconte que Ic fromage frais fut une 
trouvaille amcricaine mise au point 
i] ya plus dun siMe ei commercialize 
pour la premiere fois par un fermier de TEtai de 
New York. Nous vous proposons une selection de 
gateaux au fromage cons plus savoureux les uns que 
les autres* 












Gateau au fromage 
ct creme fraiche 



Preparation : 30 minutes 
Temps de tumo-n : 1 foe u re 
Pour 8 a W personnel 





Crofitt 

250 g de biscuits complete 

hniettts 
! curl, a caft depicts mc'kngies 

ait de canueiJe 
2/3 de m$$£ de brum, findu 

Preparation an fromage 

500 g de fromage frais 

SSOgde were 

J curt a cafi d'essence 

de vanille 
I mil a wupe dejus de citrvn 

4 ceufr 

Garniture (voir d antra idees 
de garnitures en page 4) 

250 ml de crhnefmfche 
I 1/2 cuiL a cafi d'essence 

de vanille 
3 aril a soupc dejus de citron 

1 cud a soupt de Sucre 



Muscade pour mupoudrer 

1. Croute 

Pi&hauffer la Four a 1 SO °C. 
M clanger les micttes dc 
biscuits, les Apices melangies 
on la cannelle et le beurrc- 
Rcpan i r unifor mcrneni 
la preparation au iond d'un 
moule a fond amoviblc de 
20 cm. Presser delicatt-menc 
awe les mains, Cuirc au four 
8 minutes. Laisser refroidlr, 

2, Preparation au fromage 
Battie le fromage firais jusqu a 
oe qu'il soit cremeux Ajouier 
le sucre, resseticc de vanille. 
le jus de citron et continuer 
de battre jusqu a ce que cc 
soit lisse. Ajouter les ccufs, 
un a un, sans cesser de battre, 
3- \erser sur la croute 
dc biscuits, Guirc au four 
45 minutes jusqu a ce que ce 
soit fernac au toucher. Rearer 
du four, 
4, Garniture 

Dans une tenrine, meianger 
la cr^mc rrakhe, ressencc 
de vanille, le jus de citron 
et le sucre. Etendre sur 
le gateau, Saupoudrcr 
de muscadc* Remettrc au four 



Go" teat* au fromage et a la crime fraiche I 










GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES El DIPLOMA! ES 



GATEAUX AU FROMAGE 



ct poursuivre la. cuisson 7 

minutes. Laisscr rcrroidir et 

ten ir au frais. 



Garnitures varices 
pour gateau 
ail froniagc 

A la jtiangue 
Disposer des tranches 
de nrtangue frafche on en 

conserve ct cgou trees sur 
le gareau au rromage (voir 
rececre page 2 el ometcre 
La muscade). 

Aux cerises 

Egputter 1 grand bocal 
de cerises denoyautees ci 
reserver la moitic du jus. 
Expose r les cerises bien 
cgouttees sur le gateau 

au frontage (reccue page 2, 
sans la garniture). Delayer 
1 cuil k soupe de Matzena 
dans im peu du jus mis 
de t6te\ Dans une casserole, 
firirc chauffer le reste du 
jus des cerises. Ajouter 
la feculc delayer en rcmuant, 
jusqu a cpaississenKrit de 
b sauce. Laisscr tiedir: 
En badigeonner les cerises 
ct cenir au frais jusqu 1 a 
ee que ce soil ferme. 

Aux agrumes 

A laidc d'un couteau 
cranome* rctirer le sestc 
de deux oranges, de deux 
citrons verts et d'un citron, 
Dans tine casserole, mclariger 
2/3 de tassc de sucre et 4 coil, 
a soupe dean. Faire chauffer 
jusqu a ce que le sucre soit 
dissous. Porter a ebullition. 



Require le fcu ti ajouter 

les aestes des agrumes. Laisser 

rnijorer environ 3 minutes a 

fcu dous r jusqu'a ce que le 
sirop epaississe legcrenient ft 
I ue les Testes soient tendrcs, 
[goutier. Disposer les zesies 
dagrumes sur le gateau 
au ftomage (rccctte page 2, 
satis la £,irn][ Lire). 

Aux myrtilhs 

Battre 1 80 ml de creine 
pusqua cc quelle soir bien 
ferine, trendre sur le gateau 
au rromage (reccrte page 2, 

sans la garniture) ei gamir 
de inymlLc&. Saupoudrer 
legerement de sucre gjacc 

tarnish. 

Auxpommes eammefisees 
Dans une casserole, faire 

chauffer 1/4 de bol de suae 
ct 2 cuil. a soupe d'eau. 
Laisscr mijoter de 2 k 
3 minutes. Ajouter 2 pommes 
vertes pdees en tranches 
el cuire jusqu a ce que ce soil 
donl Ajouter 4 cuil. a soupe 
de crcnic normale ou allcgce 
cpaisse. rcmucr ct laisscr 
dedir. Etcndre sur le gateau 
an rromage (recerre page 2 3 
sans la garniture). 

Aux fraises 

Disposer 400 g dc rraises 

de facon decorative sur le 

gateau au frontage (rcccttc 
page 2. sans la garniture), 
Badigeonner de 4 cull, a 
soupe de confiture dc fraises 

fondue. Tcnir au frais 
jusqu a ce que ce soil 
ferme. 



Auxjruits 

ttetidre 1 80 ml de acme 
fbucttfe sur le gateau au 
rromage (recettc page 2, sans 
la garniture). Disposer 
2 kiwis peles en tranches 
sur le contour du gareau • 
en raisam chevaucher les 
tranches les unes sur 
les autres. Deposcr une 
couronne de fraises coupees 
en deux juste a cote des kiwis, 
puis une couronne de 
tranches d abricot ou de 
peche en conserve bien 
egOLitcces. Deposcr 
des mynilles au centre 
du gateau. Faire chauffer 
4 cuil. a soupe de confiture 
d'abticors. laisscr tie^dir cc en 
badigeonner les Fruits^ Placer 
au icfrigeraieur j usqui. ce que 
cesoit ierriH'. 

Ati atrtimei 
Dans une casserole, rairc 
bouitlir 1/4 dc bol de sucre 
et 4 cuil. a soupe deau 
jusqu a i'obten.iion d'une belle 
concur caramel. Retircr 
du fcu inimediaternent ei 
ajouter 1 25 ml d'eau chaude. 
Raire chauffer a feu mo> F en 
jusqua dissolution complete. 

Tout en rentuant, ajouter 
60 g dc bcurre et 1 /4 de tassc 
dc k rente. A)outer 1 cuil. a 
soupe de gelatine gonflde dans 
2 cuil. k soupe deau froide. 
Bien mclangec Laisser 
refroidir 20 minutes ct 
Prendre delicatemcnt sur le 
gateau au from age {recette 
page 2, sans la garniture). 




Gftttau tin fiomagt art pamplemousie 
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Gateau au frontage 
au pamplemouiie 

Preparation : 35 minutes + 

4 hemes dc refrigeration 
Temps dt cuis&on .: — 
Pour 8 a 10 pmonnts 

fa 




Crofite 

125 g de ithajris &nises 
i aril a s&tipe de cass&nade 
50 g de beurre, fondu 

Gartrimne mifranutgi 

375 g dejhmagefrah 
1/3 de bisse de sucre 



150 mtdejta dc pamplerrronsse 

1 cuil A soupe de gelatine 
4 cuil a wupt deau 
300 ml dt erhne fuuettfe 

2 pamplemmisses mm, pel& A vif 

1 - Prechaufrer !e four 
k 180 °C. Beurrer tin mouJe 
a fond amovible dc 20 cm. 
Melanger les biscuits, 
la cassonadc et le beurre. 
Repardr unifonnemene dans 
le motile. Ptesser delicarement 
avec les mains. Cu4te au four 
8 minutes. Laisser refroidir. 
Battnr le rVomagc firais ct le 
sucre jusqu'a cc que ce soit 

creineux. Ajouter le jus petit a 



petit tout en bartant, 

2. Faire gonfler la gelatine dans 
I «u. DejToser la terrine dans 
dc Tcau bouilkuiie pour faire 
fondre b gelatine, Ajouter au 
melange dc rromage rrais et 
bien melanger, 
3* Incorporer la creme 
ct les quartiers peles dun 

pamplemotisse, Verser sur 

la troutc. Tcnir au fiais 

3 heures jusquW ce que ce soil 
ferme. Disposer les quarttcrs 
peles d'un pamplc mousse rose 
sur le |$teaii. On peur aussi 
decorer av«c de fa creme 
fouettce et des zestes de 
pamplemousse. 
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GATEAUX AU FFOMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES 



Gateaux au fromage 



V 






h 



L Depoier le melange hhatiti et prcsser firrnc- 
mem dam le fetid et sur les bards du mouk* 



2. Fairegpnfier ta gelatine dans leaufr&ide. 



Gateau au fromage 
marbre aux 
framboises 

Preparation : 40 minutes + 

4 heures de refrigeration 
Temps de cuissan : - 
Pour 8 a lOpersonnes 



250 g de biscuits complets 

emiettes 
90gde beurre, fotutn 

Garniture 

4 cttiL a soupe deau froide 
2 mil a soupe de gilamie 
500 g de frontage frak 
4 aril a soupe dejrn de citron 
J/2 tasie de suae 
300 mi de crime fouctte'e 
250 g de framboises surgdees 
2 curl a soupe de suae 
supplementairt 

1. Tapisser dc papier 

d" aluminium h base d'un 
moule dc 23 cm a fond 
amovible et beurrcr. Dans unc 




terrine, melanger les miettes 

de bikinis et le beurre fondti. 

Deposer dans le moide et 

presscr fcrmement dans 

le fond et sur les herds 

da moule Tenir au frais 

20 minutes. 

Z* Garniture 

Fake goofier la gelatine 

lUns Tcau ftoide. DissoudfC 

au-dessus d'unc tcrrine d'eau 

bouillante ou au mkro-oiides 

Laisscv ticdir. 

3* B a Eire le fromage a 

la creme jusqua ce qu il soit 

crcmeux- Ajouict le jus 

de citron et le suae. Bate re 

jusqua ce que ce soit lisse. 

Incorporcr eteticarement 

la creme foucttee. 

4. Dans le bol du mixeut; 

dtjiiKMjr les framboises et 
le sucre supple'rnentaire. 
Actionncr jusqua ce que 
ce soit lisse. Incorporer 



Gateau an fromage marbre' aux framboises 






la mo i tie dc U gelatine dans 
b garniture au fromage, 
Incorporcr le teste du 
melange de gelatine dans 
les framboises suerccs. Verser 
les deux melanges dans 
le mode. Promcner unc 
brochette en zigzag pour 
donncr un cflfct marbre. 
Tenir au frais 4 heures jusqu'i 
ce que la preparation soit 
ferine, Decoier de creme 
foucttec et dc framboises. 



CUISI-TRUC 

On txouve dans les magasim 
du fromage feats allege, 
mo ins riche en graisses 
et done moins riclie en 
calories. Vous pouvez 
rempbeer le Earn age par sa 
version aUegee dans routes 
les recenes presentees rci. 



y 







3. A jo titer /ejus de citron et le sucre, Battre 
jusqua ce que le melange soit tisse. 



4. Pmmmer une brocherte en zigz&g pour 
donncr un effct marhri. 



Gateaux 



GATEAUX AU FROM AGE 



Gateau an fromage 
an rhum, bananes 
et chocolat 



i^epanman ; 40 minutes + 
1 a 2 hcures de refrigeration 
Temps de caisson 1 45 minutes 
Pbttr 8 carrJi 




3. Vereer sur la crouie. Cuiie 
au four 45 minutes jusqu a ce 
que at sole a peine forme au 
Toucher. Uisscr rerYoidk 
Tcnir au frais. Servir froid, 
Couper cri caries «t garnir dc 
creme foucttee et dc tranches 
de banana Saupoudrer 
dc cacao. 



180 gde biscuits au chocolat 

hnkttis 

90 gde heurre. fondu 

Ganuture 

375 gde fromage frais 

2/3 de tasse de cassonadt 
J gross* hanane icmse'e 
2 cuii a soupe de ferine 
3ceufr 

1 tail, ft soupe de mum 

2 mil a soupe de crime fiak/x 
SO g de chocolat mm fe"du 
Crenie fouetsee 
I banane suppkhnenmire 

Cacao 



L PreehautTcr k four 
a 130 °C Beurrer un mode 
carre" dc 23 cm Dans un£ 
terrinc melanger les miotics 
de biscuit ci le beurce fcndu, 
Preiser dans le fond du 

motile* 

2* Garniture 

Battle le fromage rrais jusqu a 

oe qu it soit crcmcus. Ajouter 

la cassomde* les bananes 

ei la farine* Battre jusqu a 

cc que ce soit lissc. Ajouter les 

tcufc un a tin, sans cesser de 

battre Ajoutcr k ihum. 

La cremc frakhc et le chocolat 

fondu et tern pete. Baxtrc 

jusqu ^ cc que cc soit bien 



Gateau au fromage 
glace 

Prepnrm&n : 40 minutes + 

4 hcures 

limps de cuisson : 
B110 minutes 

Bnar 19 personnel 

% 




a 1 80 °C. Mclangcr les 
biscuits et le bcurre. Repartir 
unifomiemcflt au fond d'un 
mode a fond arnovifale de 
23 cm, Preiser delicateinecu 
avec les mains, Cuirc au four 
de 8 a 10 minutes. Laisser 

icf roidtr 
| 2* Garniture 
Mclangcr la ricorxa et 
le fromage frais au mixeur 
jusqu a cc qu'ils soieni Usses, 
Ajouier le suae et battre 

jusqu a ce que cc soil 

melange Ajouterle-viau i k-s 

d'orufs et continues de battic 
jusqu 1 k ce que cc soit lissc. 
Ajouier le cafe dissous dans 
!eau chaudc, la gelatine 
gonflee dans leau rroide puis 
fondue, et le chocolat ftmdu 



Cmute 

125 gde biscuits au clweolat 

emiettes 
60 g de beam fondu 



Garniture 

250 g de ricotm 
250 g de fromage frais 

I tassedesuere 
3 arufi, separes 
GeuiL h taupe de cafi 
inittmtani 

I cuiL it t&upe deau chaude 

1 pMfttet de gelatine 

2 euiL a soupe deaufroide 
125 g de chocolat nair, fondu 
250 ml de crhne Mgbremcnt 

fouette'e 

Cremefoumt* pour decarer 
Chocolat et cacao pour decorer 

L Prechaufier le four 



melange 



,i^. 



Bien melanger* 

3. Battre les blancs d'oeufs 

en neige ferme. Incorporer 

a la garniture en pliant, avec 

la creme foufltee. Vcrser sur 

la croute de biscuits. Gouvrir 

d'unc feuiile dc oiasnque 

ct congeler ou placer 

au rerrigeratcur environ. 

4 heurcs jusqu'a cc que 

ce soit ferme. Decorcr avec de 

la creme foucttee ct des petits 

diocokts ou des grains de 

chocolat, SaupoudrcT 

dc cacao. Ce gateau se sen 

ftoid ou congel^, et coupe" en 

tranches fines. 






GAteau au fromage giaci (en ham) 

et gateau au fromage au rhum, bananes et cfmoLit (en to,' 
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GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATES 



Gateaux ai; fro mage 
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Gateau au fromagc 
citronne 



Preparation : 30 minutes + 
2 hcures de rifngcration 
Temps de cuisson ; 50 minutes 
Fbur 12 personnel 




Croute 

250 g de sabks a la noisette 

imiett& 
80gde oeurre, fondu 
Le zeste de I citron, rapi 

Garniture 

250 g de fiomage finis 
200 g de ricotta 

1 taste de mere 

2 ant a s&upe defarine 

3 arufi 

2 atil a soup* de zeste de 
citron ripi 

4 cuiL a soupc de jus de citron 
180 ml de cremejmkhe 
500 g de finises, c&upcesen 

deux 

5 tail a soupe de confiture 
defiaim 

1. Md anger les biscuits 
emL'ttes, Ic beurrc ex. 
le zeste de citron. Rrparcir 
tinifermement dans un moiile 
de 28 x 18 cm. Presser 
dclicaternent avee les mains. 
Tenir au frais 20 minutes 
jusqu a cc que ce sole fcrnw. 
2. Garniture 

PrcxhaufFer le four a 180 °C 
Battre les fromages jusqu a 
consistajice lisse. A jo titer le 
sucrt ct la farine. Back re 



jusqu'a ce que ce so it lisse. 
Ajourcr les ccuts, un a un* 
saris cesser de bat tic. Ajouier 
le zeste, Ic jus de citron et la 
crcmc frajchc. B attic jusqu'a. 
ce que ce soil lisse. Vferser sur 
la croute a biscuits, Cuire au 
four 50 minutes jusqua ce 
que ce soit a peine ferine 
au toucher. Laisser refroidir. 
Tenir au rrais jusqu .1 ce que 
ce soit ferme. 
3- Disposer les firaises sur 
le gateau. Faire chauffer 
[a confiture et en badigeojiner 
les fraises. Placer au 
rdrigcrateur jusqua ce que 
ce soit ferme. Couper en 12 
carres. 



Gateau au fro mage 
leger 

Preparation ; 3 5 minutes + 
1 a 2 hemes de refrigeration 
Temps de caisson ; 50 minutes 
Pour 8 a 10 personnel 




250 g de biscuits complets 



125 g de bcurre, findu 
1/2 cuiL a caff de muscade 

Garniture 
250 gde rkotta 
250 g de fiomage fiais 
tiger 

3/4 de taste de suere 

2 cuiL it s&upe de farine 

3 ttufi 

250 ml de cremefiaiche 



Giteau au fiomage i^ger (en haut) 

et gateau au fiomage citronne' (en bos) 



2 cud a cafi de zeste derange 

rdpj 
170 g depulpe de fruits 

de la Possum (fitcsdtatif) 

1* Prechaufficr Ic four 
a 180 °C. Tapisser de papier 
suUurise* ct bcurrer un moule 
de 23 cm a fond amoviblc. 
Dans une terrine, mclanger 
les biscuits, le bcurre fondu 
et la muscade, De'poser 
dans Ic motile et p-nesser 
fermement dans Ic fond 
et sur les bords du moule* 
Tenir au frais 20 minutes 
jusqu'a ce que ce soit ferme, 
2» Garniture 

Battre les fromages au batteur 
clcctrique jusqua ce qu'ils 
soient lisscs. Ajouier le sucre 
et la farine. Battre jusqu £, ce 
que cc soit lisse. Ajouier les 
orufk, un a un, sans cesser 
de ban re. Ajouier la creme 
fraiche. Ic zeste d'orange 
et la pulpe de fruits de la 
Passion, si desired Battre 
jusqu a ce que ce soit 
bicn melange-. Verse r sur 
la croute. Guilt au four 
50 minutes jusqu a ce que ce 
soit fame au toucher. Laisser 
rcrroidir. Tenir au frais. Servir 
ftoid. Decorer de ereme 
foucttcc ct de longs zestcs 
de citron. 



ii 




GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMAT 



Gateaux au fromage 



Gateau au fromage 
aux raisins sees 



Preparation : 40 minutes. + 
1 a 2 heutes de ninHgeration 
Temps de caisson : I heme 1 
Pour 8 a iQpersonnes 




I tasse 1/4 at faritu 
1/4 de tasse de mere glace 
125 g de beurre en moreeaux 

tamf 

J cuil d soupe d'eau ou plus 
1/2 cuil. de tevure chimUjue 

Garniture 

250 g de fromage frais 
125 gde rieotia 
2/3 de fosse de suet* 

1 cuiL a cafe de zeste de citron 

ripe 9 

2oeufi 

2 cuil a soupe de a&meftaiche 
2/3 de tasse de munis sees 

L Dans le bol du rnbeeur, 
ddposcr la ferine, le sucrc 
gja.ee et le beurre. Actio niter 

jusqii'& ce que le melange 

resscmble a de la chapduic. 

Ajouter I'oeuf cc suffisamment 
dcau pour que la pare forme 
une boule. Pctrir rapidcmeni 
sur une surface Icgerement 
fan nee. jusqu a ce qu die soit 
lisse, Envelopper dam une 
fcuille dc plasrique « renir 
au frais 20 minutes jusqu a 
ce que ce soil fermCr 
2, Pr echaufier le four 
a 200 "C. Abaisser les 3/4 
de la pate entre deux fcuilles 
de papier sulfiirisd Foncer 
le fond et les bords dun 
moult de 20 cm a fond 



amovible. Piquer le fond 
de la croiitc avec une 
fouichctte. Cuire au four 
10 minutes, LaJsser refroidir. 

3. Garniture 

Require la temperature du 
four k I B0 °C. Dans une 
tcrrinc, battre Its rromages 
jusqu a ce quits soient lisses. 
Ajouter lc suae et !e zeste de 
citron. Battre jusqu a ce que 
cc soit lissc. Ajouter les oeufs* 
un a un, sans cesser de battre. 
Ajouter la ere me frajchc et 
bien melange*. Lncorporcr 
delicatcment les raisins sees* 
Vcrser sur la eroute, 

4. Abusser lc reste de la pate 
en un rectangle de 25 cm 
de long et 0^25 cm 
d'epaisseur. Couper des 
lanicres de 1 cm de large. 
Entrecroiser les lanicres 
stir la garniture en prtssanr 
les bouts sur le bord de ta 
pate cuke, Cuire au four 
I heurc jusqu a. cc que 
cc soit ferine au toucher* 
Laisser refroidir. Tenir au fiais 
jusqu a ce que ce soil fenme + 
D^corcr de encme foueitec 
et saupoudrer dc cajinelle 
ou de muscade. 







Gateau au fromage 
aux abricots 



Preparation . 30 minutes + 
3 hemes dc refrigeration 

Temps de cuisson : — 
Pour 12 personnel 




200 g de boudoirs 

Garniture 

200 g dabrscots sees hachis 
310 ml d'eau bouilknte 
1/2 tasse de st4ere 

4 cu'sl /> soupe deaufroide 
1 cuit, a soupe de gdame 
500 g de frontage fra is 
1/2 tasse de suae 

supplimentaire 

5 cuil a soupe dejus de cimn 
125 ml de crernt fiaiche 
250 ml de crime legemtient 

foitettcc 

1 . Beurrer un moule 
reccangulaitc de 30 x 20 cm 
De'poscr les boudoirs dans 

lc moule. Au besoin, en taiHer 
les -extremitcs. 

2. Garniture 

Dans une casserole, deposer 
les abrkots et vcrser I'eau 
bouillante. Reserver 
15 minutes. Ajouter le sucrc. 
Cuire £ feu doux en remnant, 
j usqua cc que le sucrc soit 
di&sous- Porter a ebullition. 
Require le feu et laisser 
mijoccr jusqui ce que les 
abrkocs soicnt ttndres et que 
Ic liquide soit presque rout 
absorbed Laisser cicdir. 
Passer au maxeur jusqu a ce 
que le melange soil lissc. 

3. Faire gonfler la gelatine 
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Gateau au fromage au raisins sees (en haut) et gateau a it fromage aux sbrkots (en has) 



dans feau froide, Dissoudre 

la gelatine au-dessus d"un 
recipient rempli deau 

bouillantc ou dans un 

micro-ondes, 

4- Dans une terrine> ban re lc 

fromage frais jusqua ce qu il 

soil crerneux. Ajouter le sucre 



supplementaire, le jus de 
citron et la enzmc fiaiche. 
Battre jusqu a. ce que ce soit 

lisse. lncorporcr ddicatcment 
la puree d abricots et le 
mdange de gelatine dms la 
preparation. Bien mdlanger, 
lncorporcr la cr^mc roucttee 



en pliant. Ettndre le melange 

sur les biscuits. Tenir au frals 
3 heurcs jusqu a ce que ce soit 
ferine au toucher. Couper en 
douze moFccaux.. 
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Gateaux au fromage, meringues et diplomates 



GATEAUX AU FROMAGE 



Le Classi que 

Prfpanmon : 40 minutes + 
2 hemes de refrige'rarjon 
Temps de caisson ; 1 heurc 1 
Pour 10 a 12 personnel 

si* <k 





Pdte 

1 1/2 tasse de ferine 

1/4 de tasse de sutrc 

1 cuiL a cafr de zesie de citwn 

i$pi 

SOgde beurre en m&rceatsx 
1 msf 

Garniture 

750 g de fromage frak 

1 tmse de suae 

1/4 de tasse de ferine 

2 cuiL a cafe de zeste derange 
ripe" 

Le seste de 1 citron, rdpc* 

finement 
4 ' eeufi 
150 ml de creme 

1* Dans le bol du mixeur, 
deposcr 3a farine, le sucre* lc 
zeste ei le beurre. Action ner 
jusqu'a ce que le melange 
ressemble a de la chapelute. 
Ajoutcr lceuf ct actionncr 
jusqua ce que le melange 
commence a peine a dure 
honiogene. Pe'trir rapidement 
stir tine surface legcrcment 
rarinec. Envdopper dans une 
fcuillc dc plastiquc. Tcnlr au 
Frais environ 20 minutes 
jusqu a cc que ce soil Ferme, 
2. Prechaufter le Four 
a 200 °C. Abaisser la pate 
cntre deux rcuiJIcs de papier 
sulrurisc'. Deposcr La pate dans 
un moule de 23 cm a Fond 
amovibta, bcurre. Couper 



loses de pate, Cuire au four 

10 minutes. 

3- Garniture 

Require la temperature 

du four 1 180 °C. Battre 

le fromage Jrais au battcux 

l k i fique jusqu a ce quil soit 

lissc. Ajourer Le sucre, 

la farine et les zestes, Banrc 

jusqu a ce que ce soit Esse. 
A; outer les cat ft, un a tin, 

sans cesser de battre. Ajoutcr 
la c rente et bait re jusqu' a 

ce que ce soit bien melange 4 . 

Verscr dans le moule. Cuire 

au Four I heurc jusqu a 
ce que ce soit ferme au 
toucher. Laisser rcfroidir. 

Tenir au frais, Deoorer de 
creme ei de fruits dc saison. 



Gateau au fromage 
a Fan an as 

Preparation : 30 minutes + 
4 hemes de refrigeration 
Temps de caisson ; — 
Pour 8 pcrso fines 




Croute 

200 gde biscuits complets 

emiettes 
150 g de beurre, Jindu 

Garniture 

250 g de fromage Jrais 

1 boite de kit concentre" were 

2 cuiL a cafe de gelatine 

5 cuiL a soitpe deaufroide 
1 grmse bohe d ananas en 
construe hwyes et egonttes 



2 cud. a cap de zestc de citron 
5 cuiL a soupe dejus de citron 

1, Beuner mi moule de 
20 cm a fend amovible. 
Dans une terrine, melanger la 
chapelure et le beurre fondu. 
Presscr le melange dans te 
fond et sui les e&tes du 
moule. Tenir au frais. 

2. Garniture 

Battre le rromage frais 
jusqu a cc qu'il soil cremeux. 
Ajoutcr le I ait conccntrd Sucre! 
rviiL a peL it en bat cam, 
jusqu a cc que ce soit lisse. 
3- Faire gonfler la gelatine 
dans I'eau firoide. Fondrc 
la gelatine au-dessus d'un 
recipient rcrnpli d'eau 
bouillante ou au micrc-ondes. 
Ajoutcr les ananas, le zeste, 
le jus de citron et la gelatine 
au melange de Fromage. 
Battle jusqua. ce que ce soit 
bien melange; Verscr dans le 
moule, £galiser la surface. 

Placer an neTrigcTateiir 

4 heures jiusqu'a ce que ce 
soi c ferme. Decarer de cxeme 
fo net tee et d 'ananas confits. 



Go 1 teats au fromage a (ananas {en haur), 

le Class iq ue (en bus) 







\A 
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Gateau au firomage 
aux myrtilles 

Preparation : 40 minutes + 
1 5 minutes de repos 
Temps de cuitim ' 
50 £ 55 minutes 
Pour 8 person net 




I taste defitrine 

1 pineie de sei 

90gde beurre en moreeaux 

1 jaune d&uf 

J cuii a sonpt de jus 
de citron 

(jsarnttttre 

.3.75 g dc fa^nagcfraib 
1/2 taste de mere 

2 cuii & cafi de zeste de citron 

r*p£ 
2 gros atttjs 

4 aril is soupe dejm de a trim 
1 aid. a soupe defarine 
125 rnlde crime fiaiche 
250 g de myrtilles 
125 ml de creme foitettie 

(facultatif) 
250 g de myrtiiks 

supplemental!** 



HOMAGE, MERINGUES El 

1 . Prechaiifrcr Ic four 
a 1 80 °C Tapisscr dc papier 
sulfuric ei beuncr uxi moulc 
de 23 cm a fond amovibk. 
Dans k bol du robot 
culinairc deposer k raTine* 
le set ei Ic beune. Actbnner 
jusqu a ce que !e melange soit 
fin et granulcux, Ajoutcr 
le jaune d'oeuf ct le jus dc 
L-icroiu Actionner jusqua 
ce que le melange soit 
homogene. Deposer la pate 
sur une surface legcremen r 
farincc. Petrir rapjdement 
jusqua cc que cc soil llsse. 
Envdoppcr dans une feuilk 
de plasrique ct tenir au frais 
15 minutes. 

2. AbaLsser la pare en tie deux 
feuilles de papier sulfurlsc 
ct fencer k fond ct les boreb 
du moulc, Couvrir dc papier 
sulfurisc" ou d'aluminium 
ct remplir de pais sees ou 
dcriz. Cuireau four 
10 minutes. Rctirer les pois 
ou le ria ct le papier. Rcmettre 
au four er poumiivrc la 
cLiLsson 10 minutes. Lsdsser 
refraidi r. 



GATEALFX AU FROM AGE 



3. Garniture 

Battrc Ic Iromage frais avec 
le sucre et le zeste jusqu a 
cc que cc soil cremeux* 
Ajouier les ceufe, un a un P 
sans cesser dc battrc, Ajouter 
k jus dc citron ct battre 
jusqu a ce que ce sou 
melange* lncorporer 
dclicatemetn !a farine ct la 
crcme fraiche, £iendie les 
myrtilles sur la croute. Verscr 
la garniture au fat-mage par- 
dessus. Cuire au four dc 
30 a 35 minutes jusqua cc 
que ce soit ferme. Laisser 
refroidir, 

4* Dccorer k pounour du 
gateau dc crerne fbuetree, 
si vous le desires. Garnir des 
mynulcs suppicmciu-aires. 
Pour servir, saupoudrer dc 
sucrc glace. 



Cateau au jromage aux myrtilles 






. Ajouter k jaunt dmtfet lejus de citron, 
4dmar iusttua ce que le melange wit hm 



Melanger jusqua ce que 



2. Remplir de pah sees on de riz. 



joniagetic. 






3, Ajouter les mifi un a un sans cesser de 
hdttre* 



4. Dieorer le pourtour du vital u de creme 

fbtitttfe. Garnir de myrtilles. 
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Gateaux au fromage, meringues et diplomates 




Carres aufiomage aux pmumes et aux rakim (en haut) et tartelettes au fromage d I orange (en has) 



Tartelettes au fromage 
a l'orange 



Preparation ; 40 minutes + 
refrigeration 1 mi if 
Tempi de caisson r — 
Pour S tartelettes 




Cr&ftfe 

250 g de biscuits complete 

erniettes 
150 gde bcurrc t findu 



Garniture 

4 o ranges 

250geie f?<>magejmis, mou 

I at it a cafe eie zeste el orange 

r£pe 
180 ml de (ait concentre sucre 

1 en it a soupe eie jus de citron 

2 atii. Hi soupe etc jus d orange 

1. Betirrcr hint monies k 

tartelettes*. 

2* Crotite 

Mc-I&nger les biscuits emieiies 

cc lc bemre fondu. Rcpartir le 

melange dans les huit monies. 

Presser le melange dans le 



I fond et sur les bordb des 
maules. Ddposer les monies 
sur uric plaque. Tenir au &ais 
pendant la preparation 
de la garniture, 
3. A t aide d un coutcau 
bien aiguise, enkver une 
mince tranche a chaque 
exttemite des oranges. 
En tenant bien le fruit 
par une extremite, pder 
les oranges en coupant 
de targes- bandes tone autour 
de haut en bas et en prcnant 
soin d enlever route la peau 
blanche. En cravaillant 
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au-dessus d'une tcrrinc, 
degager chaque qtiartkr 
en passant la lame du coutcau 
de pan et d autre de chaque 
membrane. Ldsser comber les 
ijuartiers dans la tenine. 
Enlever les pepliis au besom. 
Reserver le jus pour la reeeme. 
Rje-server deux ou trois 
quartiers pour deeorer chaque 
tartclette. Couper le reste des 
quartiers en pctits morccaux. 
4. Dans une t3Cirine> batrre 
le fromage frais et lc zeste 

d'orangc jusqu a cc que le 
melange son cremeux, 
Ajouter petit a petit lc tait 
concentre sucre, les jus de 

ciuon et d'orange, Banre 
5 minutes a vitcsse moyenne 
au battcur clcctrique,, jusqua 
cc que le volume ait 

augmcnte. Incorporcr 

deJicaiemeni les morceaux 

dorange, 

5* Repamr dans les moults. 

EgaJiscr ta surface. Tcnii au 

frais route une nuii. Deeorer 

de crime fouettee, de longs 

zestes d orange et de quartiers 
d'orangf. 




CuiSt-TRUC 

■ Pom* gagner du temps, 
prepares la garniture 
et deposez-la dans 
des (andecra de pate 

bris^e vendues dans 
le commerce, fraidies 
ou surgekfes* 




Gateaux au fromage 

Carres au fromage 



■ ■ 



iiiix pommes et raisins 



Preparation .+ 1 heme + 

20 minutes de repos 

Temps de athson : 1 hetire ] 
Pour 12 cams 




P&c 

500 g defir/ne 

2 cuiL a soupe de sucre 

[85 gde beam en m&rceaus 

1 jaune d'aruf 

2 cuiL a soupe deau froide 

Garniture 

2 pom rues, peufes, epepinees? 

en petits cubes 
4 cuiL a soupe de sucre 

1 cuiL a soupe dejm de citron 
4 cuiL a soupe tie jus d orange 

2 cuiL a cafi de zestc d orange 
rapi 

3/4 eie tasse de raisins sees 
500 g de ricotui 
1/2 tasse de sucre 

supplcmentaire 
I cuiL a soupe dejartne 
4 arufi stpares 
I cuiL a cafe* d essence 

de mnille 
4 cuiL & soupe de creme 

1. Prechauffer lc four 
a 1 80 °C. Beurrer un motile 
de 33 x 23 cm, Dans le bol 
du mixcur„ deposer la rartne, 
le sucre et le beurre. 
Act ionncr jusqua ce que 
le melange soic fin et 
granuleujL Ajouicr le jaune 
d'eseuf et Teau, Actionrver 
jusqu a ce que lc melange 
forme une boulc. Ajouter 
tin pen plus d'eau m besoin. 



Petrir sur rnic surface 
legerement farin^e jusqu 1 ; 
ce que ce soil lisse. 
2. Abaissc r la pate cntic deux 
k i utiles de papier suJturis^, 
Foneer le fond et les bards 
du moule, Piquer le fond 
de la croute avec une 
fourchetce, Cuire au four 
15 minutes jusqua ce que ce 
suit dorc. Laisscr rcfroidir. 
3- Garniture 

Dans une casserole, deposer 
les pommes, lc sucre, les jus 
ei le zeste d'erange. Couvrir 
et cuire a feu moyen jiusqu'a 
ce que les pommes soieni 
molles. Poursuivre la cuisson 
a decouvert 3 minutes jusqu'a 
ce quil ne reste que peti de 
liqutde. Ajouter les raisins et 
melanges Retirer du feu ei 
laisser refroidir. Passer dans 
un taxnis fin et reserver 
le liquide. 

4. Dans ]c bol du mixeur, 
deposer la ricocta. Action net 
ju-squ'a ce qtnl soil lisse. 

Ajouter lc sucre et le jus 
de pom me mis de cote. 
Actio nner 10 secondes, 
Ne pas trop melanger 
Transnfrer dans une cerrine. 
Ajouter la larinc, les j amies 
dWits* Tcsscncc de vanillc 
et la crcme. Bien melanin 
5- Battrc les Wanes d'ecufs 
en neige ferme. Inoorporer 
les blancs en neige petit k 
petit au melange precedent. 
6. £tendre le melange 
de pommes sur la croute. 
Vcrser la gamimre au fromage 
par-dessus. Cuire- au four 
45 minutes jusqua ce que ce 
soic forme au toucher. Laisser 
refroidir. Couper en carres et 
servir. 
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Gateaux au 



Gateau au fromagc 
aux kiwis 




Gateau au from* 
aux trois chocolats 



Preparation : 45 minutes + 

4 hcurcs. dc refrigeration 
Temps dc caisson : 5 minuies 
Pour 6 a 8 * personnel 




Preparation ; 40 minutes + 
3 hemes dc refrigeration 
Temps dc caisson ; - 
Pour 8 a lOpcrsotmes 



-&4& 






200 g de biscuits emiettis 
1/2 tasse de noix de coco r^pee, 

grtllee 

J/4 if cull h cafr dc canncUe 
1/4 dc cuiL a cafe dc muscade 
125 gde benrrc, fondu 



Garniture 

2 cuiL a soupc dc gelatine 

4 mil. a soupc d'eau cfmude 

4 arttfr separh 

I tasse de mere 

4 cuiL a soitpc de JM de citron 

3 cuiL a soupc de zestc 

de citron ripe' 

500 g de fromagc frais 
Grerne fiuettt* pour decorer 

1 cuiL a cafe d'essence 

de mnitle 

2a3 idwk .pdh ** t° u P& 
en tranches pour dicorer 



FROMAGE, MERINGUES ET D1PLOMATES 

Feau froide. Dissoudrc 
aii-dcssus d'un recipient 
rempli d'eau bouillante ou an 
micro-oruies. Melange* les 
jaunes d'eeufs* le sucre, Ic jus 
de citron ei le aesce dc citron. 
Placer au-dessus d'une 
casserole rempue d'eau 
mijoiancc. Foucticr environ 
5 minutes jusqu a ce que la 
preparation sok pale er 
epaisse. Redrcr du feu. 
Ajouter la gplatine et bien 
mdlangcr. 

3- Batcrc Ic frontage frab 
jusqu a CC qu U soil crenieux- 
Ajouter petit a petit le 
melange de jaunes d ceufs. 
Batrje jusqu a ce que ce soic 
Ijssc. Couvrir ci rcnir au frais 
jusqu a ce que le melange 
commence a epaisslr. 
4. Barrre les blancs d'aeuls 
en ncige fermc. Incorporer 
delicatement a la garniture 
au homage, avec la crcme ct 
■ essence dc vanille- Verscr 
dims la crouie. Tenir au frais 
4 heutes jusqu a ce que ce soil 
fame, b&nrec dc otitic 
fouexree, et garnir de tranches 
de kiwi. 



1. Beurrer un moule dc 
23 cm a fond axnoviblc. Dans 
une t« tine, jnelanger fes 
biscuits dmiewesp la nob de 
coco, k cannclk. la muscade 
ct le beune fendu. Passer 
qudques -secondes au lubceuc 
Le melange doit cue 
homogene. Phaser le melange 
rermemen* dans- le fond 
et sur les bords du moulc. 
Tenir au fraLs pendant la 
preparation dc la garniture. 

2* Garniture 

Fake gpnfler la gelatine dans 



125 g de biscuits au chocolat 

emiettes 
1/2 cuiL a cap de canncUe 
60 gde beurrc, fondu 

Garniture 

4 cuiL a soupe d'eau 

1 cuiL & soupe dc gelatine 

375 g defromage frais 

125 rrd de kit 
I J/2 tasse de sucrt 

60 g de cimcoiat bianc, fondu 
60 gde chocolat au iait, fondu 
60 g de effocohtt mm fond** 
I tasse dc crhnefruene'i 



Note : 

Fakes griller la noix dc coco 

en rcmuant souveni avant de 

la joindre aux autres 
jnEfcdicnts, 



1. Tapisser dc papier sulfurisc 
un moulc de 20 cm a fond 
aniovibJe. Beurter les bords 
du moulc. Dans une lerrine, 
m^langer les biscuits emlertcs. 
la canndle et le beurre fendu. 
Presscr dans le fond du 
moule. Tenir au frais 
20 minutes jusqift ce que ce 
sole fermc. 
.2. Garniture 

Faire gonfler la gelatine dans 
Teau froidc. Dissoudte au- 
dessus d'un rcdpicut rempli 
d'eau chaude ou au nikro- 
ondes. Battre le fromage trass 
au batteur cleccrique jusqu 1 a 
ce qu'il soit cr^meux. Ajouter 
le lait et le sucrc, Batrre 
jusqu i ce que ce soit 
mehnec. Diviser le tnclaitge 



Gateaux au fromage 




Gdreau au fromagc aux trois chacetats (en haut) et gateau aujhmagc aux kiwis (en bos) 



en trois parts egaks. 
Incorporer dclicatement 
le chocolat blanc Fondu 
dans une parr, Ic chocolat 
au lair dans la deuxieme et 
Ic chocolat noir dans la 
troisieme pari, R^ariir 
dgalcment la gelatine dans 
chacune des pari-S, Rcparrir 
cgalement la crcnie fouettct! 
dans la pre paiatiOCL 
3. rttendre le melange de 



chocolat blanc sur la croutc. 
Couvrir soigneusemeni du 

melange de chocolat au kit, 
suivt du melange dc chocolat 
noir- Tenir au frais 3 heures 
jusqu a oe que ce soit ferine. 
D&orcr de creme fouenee ct 

de chocolat. 
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GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLO MATES 



Gateau an from age 
au sirop durable 



Preparation : 40 minutes + 

1 a 2 hcures de reoperation 
Temps de cuktm : 35 minutes 

Pour 8 a IQpersonnes 



u 




IQOgde biscuits complets 

emieite's 
SO g de note de pecan 
60gde bewrre. fondu 

Preparation au frontage 
125 g de frontage frais 

2 cuil. a soupc de cassonade 

3 etui a sottpe de strop d'entilc 
2 cuil i cap dejarine 

1 <ruf 

2 cuil a soupe de crente fiaichc 
1/2 tasse dc no be de pecan. 

hachies 

Garniture 

150 ml de cremefraiche 

2 cuil a s&upe de simp derable 
2 cuil a sottpe de cassonade 

8 i 10 note depkan entiem 

1. Bcuirer tin mode a ranc 

de 23 on. Dam le bol du 
rnixeur. hacher fincmeni les 
noix de pecan dans le biscuit 
emiette, Apouter le beurre 
fondu et melanger. Presscr 
dans le fond et sur les bords 
du moulc. Tcnir au frais 
jusqu a ce que ce soli ferme. 

2. Preparation an rxomage 
Prechauffci lc four a 180 "C 

L J . . 1 1 1 r L lc Fr.»ni,iuc liu- iu-']i- a 

ce que le melange soin 



cwSmeux. Ajoutcr la 
cassonade, le sirop d'erablc et 
la farine, Battre jusqu a 
oe que ce son I Use. Ajourer 
I'oeuf et b ere me fraiche. 
Battre jusqu a ce que ce soic 
lisse. Incorpoftr delicatcment 
les noix dc pecan, Eiendie 
sur la croute. Cuirc au four 
30 minutes jusqu*& ce que 
ec soit tcrmc. 
3* Garniture 

Dans unc tcrrinc. mc linger 
la crime fralche* le sirop ec 
la cassonade. £wndre mx 
le gateau diaud. Disposer 
les noix de pecan emieres 
sur le garcau. Cuirc au four 
5 minutes jusqu* a ce que la 
crime fraiche commence 
a ctie feme, Laisser reftoidir. 
Tcnir au Irak. Decorei dc 
ciemc route fee. 



CUISI-TRUC 

Conserves ks noix au 

rtfrigeraceur dans un 
recipient bicn femuj. 



GAteau au frontage au sirop durable (a gauche) 
et g&tedu au from age a la n&bc de coco (a droite) 
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Gateau au fro mage 
a la noix de coco 



Preparation : 30 minutes + 
refrigeration I nuir 
Temps de caisson : — 
Pour 6 a 8 person ties 




Croiite 

200 g de biscuits emiettes 
1/2 tasse de noix de coco 

rdpfc griHe'e 
2 cuil a cafr de shot 
1 cuil. a cafi de cannelle 



125 g de beurre, fondu 

Garniture 

500 g de frontage fiais 

600 ml de lait concentre sue re 

125 mldejus de citron 

2 cuil. d cafe damme uunilie 

ou wits de coco 
1 cuil a cap de cannelle 
1 cuil h cafi de cannelle 

supplememam 
125 ml de crhmfoucttie 

pour decorer 

1* Crotice 

Bcuirer un moulc de 23 cm 
a fond amovible. Mclangex 



GATEAUX AU FROMAGE 

les biscuits emiettes, la noix 
dc coco, lc sucre r 3a cannelle 
ci le bcune fondu, Presser 
le melange dans [e fond et sur 
Ills holds du moulc . Ten if au 
frais pendant la preparation 
de la garni turc. 
2* Garniture 

Battre le fromagc frais jusqu a 
ce qu il sojt cr^mcux. Ajoutcr 
petit a petit lc laic concentre 1 
suae;, lc jus de cition et 
I essence dc vamlle, Battre 
environ 5 minutes a vitessc 
mayenne, jusqu a ce que 
le volume ait augmented 
Verser dans la croft eg et 



egatiser la surface. Saupoudrei 
de cannelle. Tenir au frais 
toure une nuat. Decorer 

eVeiiiuc I lenient dc crime 

fouettcc cl de frui lb de saison . 
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Gateaux au fromage, meringues et diplomates 



Gateau au from age au 
chocolat et a Torange 



Preparation - 1 hcure + 
3 heures de rdfiigeratioii 
'limps de cukson : 55 minutes 

Pour 8 personnel 

Cm&te 

2 cuii a soupe de cacao 

1/2 tmsc defame 

1 cuiL a soupe de sucre 

45gde beam en m&rteaux 

1 etiiL a taupe deau 

Garniture 

500 g de frontage finis 

2 etui a soupe de zeste a f orange 

rap/ 
4 aril a soupe dejus d orange 
3/4 tasse de mere 

3 ceufs 

1/3 de tasse defarine 

4 cuil a soupe de crime 

I cuil A soupe de liqueur 

dorange 
lOOgde ehocelat rwir, fondu 

1. PtoechaurTcr Ic four 
a 1 80 *C- Beumr iin motile 
de 23 cm i fond amovible. 
Tapisser la base de papier 
sulfuric ct heurrcr. 
2+ Dans le bol du mixeur, 
deposer le cacao, la farinc, 
Ic sucre cc It beurre, 
Actionner jusqu a cc que 
le melange soil fin et 
granulcux. Ajouter Fcati 
ci actionner jusqu a ce que 
le melange commence a 
etre fojoinogenc. Deposer 
$ur line surface legeremcni 
Farince ct pdirir rapidenient- 
3. Abaisser la pare ct foncer le 
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fond du moult Tenir au frais 
15 minutes. Couvrir de 
papier d aluminium et 
rcrnplix de pais sees. 
Cuire au four ID minutes, 
Reiirer les pais sees et le 
papier. Cuire au four 
5 minutes. Laisscr rcfroidir- 
4. Garniture 

Battrc le fromage Frais avee 
le zeste dorange jusqu 'a ce 
que le melange soit cnimeux. 
Ajouter le jus d'orange et 
le sucre petit a petit en 
battant jusqua ce que ce 
sou lisse. Ajouter les oeufc, 
un a un> sans cesser dc bartrt 
Ajomer la ferine ramisce. 
Incorporer delicatcmciH U 
creme et la liqueur d'orangc. 
S. Dans une territie, melaflger 
le chocolat fondu ct I /4 de 
la garniture au fromage. 
Etendre le restc dc la 
garniture au fromage sur la 
eraute. Expose* des cuillerees 
du melange au chocolat, 
Promener une brochene 
en zigzag duns le moule pour 
mclanger les deux 
preparations. Cuire au four de 
30 a 35 minutes jusqua 
ce que ce soit farme- Laisscr 
refroidir 3 heures avant dc 
scrvir. Dccorer de creme 
foiietiec ei de cacao rami c 



Gateau au fromage 
aux Fruits des bois 



Preparation :45 minutes + 
6 heures dc refrigeration 
Tempi de cuisson ; 45 minutes 
Pour 6 penonnes 





Crofts* 

200 g de biscuits complete 

erniettes 
lOOgde beurre, fondu 

1 jaunt d'eeuf 

Garniture 

250 g de framboise* 

250gdefraises 

J curl a cafe de zeste dorange 

nlpi 
5 cuil i soupe dejus dorange 

1/4 de tasse de sucre 

2 cud. it cafi de giktine 

5 cuil. a saupe deaufroide 
2 oeufs, siparis 
500 g de fromage fia is 
3/4 t/e tasse de sucre 
Fraisei et framboises pour 
eUcorer 

1. Pnfchauffer le Four 

a 1 SO °C. Beurrcr un moule 
de 23 on £ fond amovible. 
Dans une terrine, mclanger 

les biscuits emiertcs, !e beurre 
Fondu el le jaunc d oeuf 
Presser le melange dans le 
fond et sur les bords du 
moule, Cuire au four 
dc 20 a 25 minutes jusqu a 
ce que ce soit erausiiliant. 
Rcti rer du four er laisscr 
rcfroidir. 

2. Garniiure 

Dans une casserole, rnelanger 
les fruirs, lc zeste ct le jus 



GATEAUX AU FROMAGE 




Gateau au fromage aux fruits des bois (en fjaut) etgiieau (itt fivnutgr au chaeolat et f a tarange (en bos) 



d 'orange, Couvrir et cuire dc 
5 a 10 minures a feu moyen. 
jusqua ce que les fruits soicnt 
a peine rendrcs, Ajouter le 
sucre, Cuire 1 minutes sans 
couvrir, jusqua ce que tout le 
jus soil absorb^. 
3. Faire gonftcr la gdlatine 
dans l p eau Ftosde. Dissoudre 
au-dessus d'un recipient 



templi d'eau bouillante 
ou au micrcHondeSr 
Incorporer au me"l^n^ dc 
fruits. Incorporer les jaunes 
d'ecufs en fouetcanc. 
4* Ektttie Ic fromage frais 
ct le suae jusqua ce qu'il 
soit cremeux, Incorporer 
au melange de fruits. 
Dans une terrine, battre 



les blancs d'ozufs en ncige 
ferme. Incorporer au melange 
de fruits. Vcrscr sur la croutc. 
Tcnir au frais 6 heures. 
Decorer dc rrarnboises et 
de i raises. 
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Gateaux au fromage, meringues et diplomat es 






Gateau au fromage 
Tentation 



Preparation : 45 minutes + 

reTrigeratEon 

Temps de caisson : 10 minutes 

Pour 6 i 8 personnel 





250 gde biscum complete 
emiettes 

1/2 cuiL a cafi degingemhie 
1/4 de cuiL a eafide cannelle 
1/4 tie atil a cafi de nutscadt 
150 g de bcurre fondu 

Garniture 

100 g dabricots sea 

1 cult a cafi de gelatine 

2 cuiL a soupe deau chaude 
250 g de fromage fiats 

1/3 de t*me de sucre 

3 cuiL a soupe degiugewbre 
confit hackc* finement 

4 tail A soupe dejus citron 

1 cuiL a cafe de zeste de citron 

250 ml de Ink condense, 
refiigeri etfouetti 

Crime fouettfe et fruits fiats 
pour garnir 



1. Croute 

Prcchauffer le four a 160 *C 

Dans une terrine, me linger 

les biscuits ejnietics* 

le gingembre, la eanncilc, 

la muscadc et 1c bcurre fondu. 

Presscr le melange dans 1c 

fond ei sur les bo-ids d'un 

moule de 23 cm a fond 

amovibk. Cuirc au four 

10 m mutes. Retirer du Four. 

Laisser rcfVoidir. 

2* Dans une terrinc, depose r 

les abricois. Couvrir d'eau 
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I bouillantc, Laisser reposer 
de 1 a 1 5 minutes, jusqu a 
ce que les abricots sokrnt 
gonfles ce rcndies. figourter, 
Reservcr 5- tuiJ. a soupe du 
liquids Dans k bol dti 
mixcur, deposet les abricots 
eE le liquids reserve. 
Action tier jusqu'a ce que 
ce soit lisse. Laisser icrroidift 
3* Garniture 

Eairc gonficr fa gelatine dans 
Teau Froide. Dissoudre 
au-dessus d'un recipient 
tempi i d'eau bouillante ou 
an micro-ondes. Bar ire le 
homage a la creme jusqu'a ce 
qu'il .soil lisse. Ajoutcr le sucrc 
peiit a petit en baitam, 
rncorporer delicatemeji c le 
gingembrc, le jus, le zeste et 
la puree d abricots* Incorpoicr 
la gelatine et le lair condense 
fouL-tie, Deposcr le melange 
sur la cxDutc, Tenir au frais 
jusqua ce que ce soil fermc. 
Dccoter le gateau de creme 
Foucqree et de fruits frais. 




Gateau au fromage 
tout chocolat 



Preparation : 30 minutes * 
6 heures de refrigeration 
Temps de caisson :45 minu 
Pour 8 a Wpersannes 

1i 




Crowe 

250 g de biscuits au chocolat 

emiettes 
I pineJc de cannelle 
1/2 cuiL a cafi de cap 

imtantane' 
1 20 g de heurre, fondu 

Garniture 

500 g de fromage fatis, mo a 
2 ecu ft 

1/2 tasse de sucre 

1(2 cuiL a cafi d essence 

de wrniile 
1 atil a soupe de cacao* tamist* 

1 mil a cafi de cafi instamane 
(facultaiif) 

225 gde chocolat noin fondu 
375 mi de crcmefiaiche 
45 gde beurre fondu 
Chocolat et creme fouettee 
pour la decoration 



1- Precbauffer le four 

a 1 80 °C. Beurrcr un mode 

de 23 cm a Fond amovible. 
Tapissex la base de papier 
suliiLrise*. 

2. Croute 

Melanger les biscuits cmierres, 
la cannelle. le cafe" et le beuric 
fondu, Pfesser dans le fond et 
sur les boids du moule. Tenir 
au hwis. 

3. Garniture 

Battrc le fromage frais jusqu'a 
ce qu'il soil crcmeux. Ajourer 



Gateaux au fromage 
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Gdteau au fromage tout chocolat (en ham) ctgJteau au fromage legation (en has) 



pecit i petit les oeu& le sucwr, 
I'cssencc de vanille, !e cacao ce 
le cafe, Batire jusqu'^ ce que 
cc-soit bien mcLuig^ Ajoutcr 
le chocolat fondu, la creme 
frafcJie et le bcurne fondu et 
battie a basse vitessc. Bicn 
mcEongcr. Vcrser sur la croute. 
£galiser la surface. Cuirc au 



four 45 minutes jusqu a ce 
que ce soil fermc. Laisser 
rcfroidk Tenir au rrais au 
moins 6 hetircs avam de 
servk Decorer dc cacao, 
de chocolaxs et de creme 
fouettee. 



J!^ 







GATEAUX AU FROMAGE* MERINGUES ET DIPLQMATES 



Vacherins et meringues 

Blanche, craquaittc et crouscillance, la 
meringue cuice au four peut se pr&enter en 
petits nids garnis ou encore en magnifiques 
vacherins. H esc bien difficile dc choisir, n est-ce pas ? 





Vacherin aux fruits 

Preparation ; 30 minutes + 

1 nuit 

Temps de caisson : 

2 heures 1 5 
Pour 8 personnes 




4 blancs d'tcttfe 
I tasse de Sucre 
1/2 cuil a cafi de ummgre 

blanc 
3 cuil a cafi de Maizena 
1/2 cuil M cafi d essence dc 

van Hie 

( t'tfrtlftwrv 

! tasse de crhne fouetsee 

1 hmanCp pelee et tranchie 
250gdefraisa en tranches 

2 kiwis, petti et en tranches 
Putpt dc 2 fruits de In Passion 

(jhcuitatif) 

1. Prcdtauffcr le four 
a 100 °C lieurrer unc gramk 
plaque. Dans une terrine. 
feueiter les Wanes d ceufs en 
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ncige molle. Ajouter le sucre 
petit a pe tic sans cesser dc 
baccrc. Ajouter lc vinaigic, la 
Niajzeiia et ! essence dc 
vaiiilk. Battle jusqui cc que 
la preparation soil fcrmc cr 

lustitie* 

2. ccendre la meringue 

sur b plaque pour former 
mi cerdc dc 20 cm de 

diameue* 

A laide d'un coutcau a lame 
plate, lisser le (our et lc dessus 
dc k meringue. Passer 
le couteau sur le cote" dc 
la meringue, en partant de 
la base vers le ham pour 
donner un dflfet decoratiC 

3. Cuire au four 2 hemes 
1 5 jusqua ce que la meringue 
soil scene, rlteindre le four- 
Laisscr refroidir la meringue 

toute une nuit dani le four, 
la portc legcrcment ouvertc. 
4* Garni i la meringue dc 
crfcmc foucttcc et dc fruits. 



Vacherin aux fruits (a gauche) 

et nids meringue's a la creme 

(a dr&ite, reccttt page 30) 
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Gateaux au from age, meringues et diplomates 



Nids meringues 
a la creme 












Priparamn : 40 minutes + 
I nuic 

Temps de caisson : 2 hcures 
P&ur 4 pm&nnes 

i* 




■ 

3 blancs da lift 
3/4 de tasse desueve 

Garniture 

J80 mi de crime 

1 eidl a soupe de suck 

2 cult a cafi de cafi instantan/ 
1 cuil a soupe de liqueur de 

cap 

250 g de finises 

60 g de chocoiat noinfindu 

I cut/, a cafe detiit 

1. PrichaurTer le four 

a 100 e C. Bcuxrer une gtande 
plaque. Dans line certine, 
battue les blancs d'eeuft en 
neige molle* Ajouter Ic sticre 
petit a petit sans cesser de 
battre. Battre jiisqua ce que la 
preparation soil femie « 

lustrec. 

2. De"po«r la meringue 
dans unc poetic a patisserie 
niunie d'une douille en forme 
d'ecoile d environ 2 cm. 

A f aide de la poche a 
patisserie, faiie un cerdc 
de 1 cm de d iamctre 
en formant une spiralc 
pjxLjjit du centre. Faire 
un autre cerclesut 
le pourtour de ta me ringue 
pour dormer rapparence d'un 
f lid . Repecer (operation pour 
fairer un autre nid- dure au 
four 2 hcures jusqua, ce que 



les meringues so lent seehes. 
Eteindre le four, Laisser 
refroidir les meringues unc 
nuic dans le four, la porte 
legcremenii OLivctte. 
3- Garniture 

Fouetcer la creme qui doit 
tester molle au baneiir 
eleetrique, Ajouter le suae 
ct le cafe" dissous dans la 
liqueur de cafe. Fouerter 
jusqua ce que le melange 
soit fcrme, Repartir la creme 
dans les nids. Garnif de fraiscs 
et Ac chocoiat fotidu. 




Vacherin a la manguc 
et aux myrtilles 

Preparation .45 minutes + 
1 nuit 

Temps de atisson : 2 hcures 1 5 
Pour 6 a ' fl penonnts 




-/ blancs d'arufi 
1 tasse de sum 
1/2 atiL it cafi de uinaigre 
blame 

1/2 cuiL a cap d'essence 

de pdriille 



Gamitrtre 

ISO ml de creme jhiiche 
250 g de jmmage fhiis* 

mou 
80 g de cJwLoLa hhmcjbttdu 
2 cuiL a soupe de suae glace 
I mange fhtiche* en tranches 

on une boite de 425 g de 

tranches de manguc au simp, 

igouuees 
250 g de myrtilles au autres 

petits fruits 

1. FrechaiirTer !e four 
a 100 °C Beurrer unegrandc 
plaque. Dans unc tegriiie, 
foueitcr les blancs d ocurs en 
neige molle, Ajouter le suae 
petit a petit sans cesser de 
banne* Ajouter le vinaigre 
ct rcssence de vanille, Bat etc 
jusqua ce que Ic melange 
soit ferine et Iusrre\ 
2* £tcndte h meringue 
sur la plaque pour former 

un cercle de 20 cm 
de dkmecre, A 1'aide 
d'un coureau a lame plate, 
lisser le tour et le etessus 
de la meringue, Passer 
le couteau sur le cote 
de la meringue, en partant 
de la base vers le haut pour 
donner un effei decoratiC 
3* CuJre au four 2 hcures 1 5 
j usq u a ce que la meringue 
soit scene. Eteindre le four, 
Laisser ref roidi r la mcri ngue 
route unc nuit dans Ic four, 
la porte le^remenT ouverte. 
4. Garniture 

Battre ta creme ftafche, Se 
ftomage frais, rcssence de 
vanille et le sucre jusqua 
ce que ce sole lissc Incorporer 
le chocolat fbndu. Battre 
jusqua ce que le melange soil 
crcmcux. fitend re la garniture 
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-Vacherins et meringues 




Vacherin a la mangue et aux myrtilles 



sur le vacherin, Decorcr awe 
les tranches de manguc 
et les myrrilles. Tenir au 
frais jusquau moment de 

servir. 
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GATEAUX AU PROW AC I-'., MERINGUES ET DIFLOMATES 



Vachcrin aux abricois 

Prvpamtien :4Q minutes + 

reftoidissemcrit 

Temps de tusssort : 2 heures 

Pour S a 10 persQnnes 

ft* is 





4 bhtncs dcettjs 

I pass de 'sucrs 
I 1/2 ariL k cafi d essence 
de wrnifle 

I 1/2 cuiL A cafi de vinaigte 

btanc 

1 tesse damandes mtndncs 

Garniture 

200 g dabricats sea 
250 ml deau 
1/2 tasse de swere 
30 g de beurre 
375 ml de creme Jo uett/e 
1/2 tasse dabrieots sea ixtch& 
1/2 fosse damandes effil£e$ w 
grffleet 

1 . Prechaufler le four 
a 100 "Q Beurrer deux 
grandes plaques. Dans 
Line terrinc, fbuercer 
les bJancs d'oeuis eri ncige 
molte. Ajouter le suore petit 
a petit sans cesser de battic. 
Ajoucer ['essence de vajiiUe 
ct le vinajgre, Battre jusqu'a 
ce que la preparation sok 
ferrne ec lustree. Incorporer 

delBcatemcnr les amandies, 
2. Repartir la meringue 
sur les deux plaques et 
etendre la meringue pour 
former deux cercles de 
20 cm de diamexre. Cuire 
au four 2 hemes Jusqu a ce 
que la meringue soil seche. 
Eteindre le four. Laisser 
refroidir la meringue dans 
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le four, la porte legererncnt 
ouvene. 

3. Garniture 

Dans une casserole, fain: 
chauffer les abrieots et Teau 

a feu moyen en remnant, 
j usq u a ce que les abrieots 
soient a. peine tendres. 
Af outer le sucre ec laisser 
mijotcr de 3 & 5 minutes* 
jusqu a ce que le liquidc sou 
presque tout absorbs. Passer 
au mixeuj- jusqu'a ce que ce 
soit lisse. Ajouter le beurre 
ec battre jiusqu a oe que 
le beurre soit fondu et que 
le melange sok lisse. Laisser 
refroidir, 

4. Depose r un cercfc 

de meringue dans une assiette 
de service, Iitcndne le melange 
d'abricors* Couvrir de la 
moitie tie creme fauertee. 
De*poser 1'autre cerde de 
meringue. Etendre le ieste 
de la creme fouettcc. 
Decorer d abrieots baches 
et d'ajnandes. Tenir au frais 
jusqu au moment dc scrvir. 




Meringue roulee 
anx fraifiboises 



Preparation : 35 minutes + 

30 minutes de refrigeration 
Temps de aiiss&n : 10 minutes 
Pour 6 a 8 pm&nnes 




4 blaries darufi 
3/4 de tasse de sucre 

Garniture 

125 g dejramage fiats 
ISO ml de creme Jmicfoe 

125 g de chocoLit elauc t fondu 
125 g de framboise* 

1 m Prediaufier Je four 

a 1 80 °C. Tapisser de papier 

sulfurise le fond et les bonds 
les plus longs, d'uri moule 

de 25 x 30 cm. Dans une 
ccrrine» bartfe les blancs 
d'escufe en neige molle. 
Ajoucer le sucre petit a petit 
sans cesser de batxre. Battxe 
jusqua ee que la preparation 
soit ferme et lustree* 
2. £.tcndn» dans !e moule. 
Cuirc au four 10 minutes 
jusqu'i ce que ce soic 
Idgerement dote ec fenme 
au toucher. Demouler 
rapidement et soigncusement 
siir une fciiille de papier 
suliurlse saupoudree de sucic. 
Laisser refroidir. 
3* Garniture 
Dans une tenine, battre 
le fro mage a la creme et 
la creme rVaicfie jusqu'a. ce 
que le melange soic lisse ec 
crdmeux. Ajoucer 3e chocolac 
fondu et tempenf. Battre 
jiisqua ce que ce soit lisse. 



VaCHERINS ET MEEUNGUES 



- 



i 





Ifacberin 



meringue 



Etendre le melange sur la 
meringue jusqu 1 k I cm du 
bord- Couvrir dc rramboises. 
Rouler a J'aide du papier 
sulfunse. Envclopper 
fermenient dans le papier, 



puis dans une feuille 
de piastique. Tenir au frais 
jusqu'a ce que ce soit termc. 
Retiree les feuilles de papier. 
Couper en tranches ct servir. 
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Gateaux au fromage, meringues et diplckyiates 






Gateau meringue 
au chocolat 



Preparation : 50 minutes 
Temps de caisson : 45 minutes 
Pour 10 a 12 personnes 




6 bkncs d'ocufi 



1 1/2 raise de suae 

2 1/2 cull a sottpe de cacao 

Garniture 

1 poquet de geuttine 

2 cuiL a sottpe dean 

200 g de chocolat win jhndu 
Gjat tiles d'oeufi 

1 auL a soupe de cafi imtautane 

1 cuiL j£ toupe dealt 

2 1/2 tosses de cremc fbuenie 
Cacao 

1* PrecbaufFer le four 
a 1 50 a C, Tapisser de papier 
sulfurise quaere plaques, 
Dessiner un cerde de 23 on 
de diametrc sur ttois plaques. 
Tracer des lignes d mites sur le 
j'«4'icL suit' un.se de l.i derniere 

plaque, en taissant enirt ellcs 
un interval le de 2,5 cm. Dans 



une cerrine, battre les blancs 
d oeuJs en ncige mollc. 
Ajouter le sucre petit a petit 
sans cesser de bating Baltic 
jusqu a ce que la preparation 
soic fcrmc ct lusrrec. 

[ncorparcr delkateruem le 
cacao. 

2. Dtviscr la meringue eii 
quatrc parts. Htcndre crois 

parts sur les eercles dessines 
sur les plaques. Deposer la 
demierc pan dans une pochc 
a patisserie, munie dune 
douille de 1 cm. Deposer 
la meringue sur ies lignes 
tracees sur la plaque. 
Cum- les meringues au ftmr 
45 minutes jusqu'a ce qu 1 el les 
soient pales ct erousriUanccs. 
Verifier les lanicres de 

meringue de temps a autre 
pour eviter qu'eiles cuisent 
crop, fiteludre le four. Laisser 
la porte dn four legerement 
ouvcrtc ct laisser refroidir 
les. meringues. 
3* Garniture 

Paine gonfier la gelatine dans 
reau rroide. Dissaudre an- 
dessus d'uu redpienr rempli 



d cau bociillame o>u au micro- 
ondes. Dans une terrine, 

deposer Jc chocolat fondu. 
Tout en foucttam, ineorporcr 
les jaunes d'oeufs, le cafe 
dissous dans I'eau et la gelatine 
dissoute, Ineorporcr 
delicaiement la eremc fouettee, 
Tenir au frais 1 5 minutes, 
4, Pour assembler le rout. 
deposer un cerde de meringue 
dans une assiettede service. 
Couvrir du tiers de la mousse. 
Deposer un autre cercle de 
meringue. Continue? la 
superposition avec la mousse 
et la meringue. Passer un 
couteau autour et sur le gateau 
pour y etendte la mousse, 
Couper ou briser les lanieres 
de meringues en morceaux 
de 5 cm. Decorer le contour 
du gateau avec les morceaux 
de meringue. Presser 

legeremcnt pour qu'ils colJcnt 
sur ta mousse Deposer le teste 
sur le gateau. Saupoudrcr de 
cacao, lenir au frais jusqu'a ce 
que le gateau soit bieu fcrme. 



Gateau meringue* au chocolat 




I- ineorporcr delicatement le cacao 



•iL 



a ut 



meringue* 



2. Deposer Iti meringue sur les lignes tracees 
sur la plaque. 
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VAC! 1ERINS ET MERINGUES 










3, Tout en fouettant r incorporer les jaunes 
d'otscfi et le cafi dtssous dans lean. 



4. Decorer le gateau en appUqinmt 

des morceaux de meringue tout autour. 
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Gateaux au fromage, meringues e t diplomates 



Vacherins et meringues 



' 



Vacherin an cafe 

Prepamti&n : 40 minutes 
Tempi de caisson : 2 hemes 
Pour Spersonnes 
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6 bland d'eeujs 

1/2 cuiL a cafe de fccuk 

de mats 
I 1/2 imsf de mere 
I ctul a soupe de farine 
1 cuil a caff de jus de citron 
5 evil a cajff de cafi iwtantane 
1 cuiL a soupe d'eau bouilbinte 

1. PtccJsauffer i-c four 

a I SO °C. Bcurrcr unc grandc 
plaque. Tapisser de papier 
sulfuric Y dessincr un cercle 
de 23 cm de diametre. 

2. Dans une terrinc, rouetter 
les hlancs d'ecufe ct la fecule 
de majs jusqu'a obieiiuon 
d'une neige molle. Apouter 
le sucre petit a petit sans 
cesser de battue jusqu'a ce 
que la preparation .soil forme 
ei lustree. 

3. Incorporer la farine tarnisec 
ct le jus de citron. Rcpartir le 
melange dans deux terrmes. 
Dans une terrific, ajouter 

le cafe dissous dans Peau et 
bien melanges 

4. Dcposcr les deux melanges 
•en al ternance, dans le cercte 
dessiiie* sur la plaque. Reduirc 
la tempera tuie du four a 
150 °G, Faire cuire 2 heures 
15 jusqu'a ce que la meringue 
soil secne fitctndrc le four. 
Laisser rqfroidir la meringue 
dans le four, la pone 
legetement ouvene. 

S- Decorer de crime fouertee. 
de grains de caft enrobes dc 
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chocolat et saupoudrct de 

cacao. 



Vacherin aux noix 
de pecan 

Preparation : 45 minutes 
Temps de cuisson : 
1 heure 30 a 2 heures 
Pour 6perwnnes 



A 




2 hLincs dteujs 

J pineee de sd 

1/2 tasse de sucre 

1/2 cuil. tt csifi d essence 

de vanille 
70 g de noix de pecan baemfes 

finemeni 

Tranches de pecfje ou dahricot 
pour d/corer 

Garniture pralmee 

1/3 de tasse de sucre 

2 cuil a soupt deau 

100 gde noix de pecan hackees 

1 1/2 tasse de creme jbuertee 

1 . Precriaurrer le four 

a 150 °C_ Beurrer une grandc 
plaque. Tapisser de papier 

su!furise\ 

2. Dans une terrine, batrre 
les blancs d*ceufs et I c set en 
neige molle. Ajouter le sucre 
petit a petit sans cesser de 
barrre. Ajouter ['essence de 
vanille. Battre jusqua ce 
que Le melange soit ferme 

et lustre 1 . Incorporer 
dclkatemeiu les moroeaux 
de noix de pecan et V essence 
de vanille. 



% Etendre la meringue sur 
la plaque pour former un 
cercle de 20 cm dc diamene 
Cuire au four dc 1 heure 30 
I 2 heures, jusqu a ce que 
la meringue soit seche, 
Etetndre le four. Laisser 
rerroidir la meringue dans 
le four, la pone legerement 



ouvcrte 



4. t rarniture 
Dans une casserole, faire 
chauffer le sucre et J eau 
jusqua formation dun sirop 
de couleur caramel. Reciter 
du feu. Incorporer les noix de 
pecan rapidement. Verser sur 
une plaque graissee, Laisser 
rrfroidir. E "eraser le praline a 
Taide d'un rouleau a 
patisserie, mcorporer k la 
creme fouenee, 
5* Breudrc la garniture 
sur la meringuCr Decorcr 
de tranches d'abricot ou 
de peche. Laisser rcposer 
de 10 a 15 minutes et servir. 



Vacherin aux noix de pecan (en (mm) et vacherin an eafi (en bos) 
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Gateaux au from age, meringues et diplomates 






Vacherins et meringues 




Vacherins indtviduels 

Prepawtwn : 25 minutes 
Temps de tuiss&n : 2 lieures 
ftwr 8 a W personnel 

4* 




6 hLma d'tatjl 
I If2 tasse de suere 
I cuiL a tuft d'merne 
de muffle 
J aid a caft de vinaigre blane 
I J/2 tasse de treme, fouettee 
250 g defraises en tranches 

250gde mymik* 
200% defiamb&ises 

1. Prechauffer le four 

a 100 *C. TapLsscr de papier 
sulfurbe un moule de 
30 x 25 cm + Dans unc 
terrine, bat ire les hlatics 
d'ocurs en ndge mdllc. 
Ajouter Ic sucrc petit a petit 
sans cesser de barxrc- Ajouter 
rcsscncc de vanillc 
Ct Ic vinaigTC, Continue! 
de fouetter jusqu a ce que 
la preparation sole ferine et 
lustree, 

2. Etcndre la meringue 
dans Ic motile. Cuire au four 
2 heures jusqu'a ce quelle soit 
pale ct croustitlantc. hteindre 
le four, Laisser rerroidir dans 
le four, la pone legcitmcnr. 
ouvcrte. Dcmoukr la 
meringue cuire. Couper en 
rectangles, Etendre la crime 
fouettee sur les vachcrins ct 
decorer de fruits, Tenir au 
frais jusqu au moment de 
servir. 




Meringues supremes 
au chocolat et aux 
pctits fruits 

Preparation : 40 minutes 
Tetnps de caisson ; 45 minutes 
Pour 8 a 10 personnel 




6 btana d'eeufi 

1 1 i2 tasse de mere 

140 g de choe&tat min hache 
4 cuii it soupe dean 

2 tosses de ereme, fouettee 
250 g de petits fruits 

(framboise*, finises, myrrilles) 
Pttits fruits pour decorer 
Cacao 

It Prechauffer le four 
a 100 "C. Tapisser tjois 
plaques de papier sulfuric; 
Dessiucr sur ehacune un 
cercle de 20 cm de dia metre. 
Dans une terrine, battre 
les bbnes d'ecufs en neige 



Meringues mprimes au eh&eokt et aux petits fruits (en haut) 
et vacherim indhiduels (en has) 



molJe. Ajouter le sucrc 
pctk a petit sans cesser 
debartre, Fouetter jusqu'a 
ce que la preparation soit 
fermc ct lustrcr (environ 
5 minutes). 

2. Repanir la meringue 
sur les trois plaques. Etcndre 
la meringue sur les cerelcs 
dessines. Cuire au four 
2 hetlfes jusqua ce quelle soit 
pale et crousrillanre, Jiteindre 
Ic four. Laisser refroidir dans 
fe foun la pone tdgerement 
ouverte. 

3* Melanger le chocolat et 
leau au bain-marie, Cuire 
en rcmuant jusqu a ce que 
la sauce soil lisse, Laisser 
riectir jusqu a ce que ce soit 
Increment epais. Etcndre 
la sauce au chocolat sur 
deux des cerelcs de meringue, 
ljusserdurrir. 
4. Deposer un cercle 
de meringue couvert 
de chocolat dans unc assiette 
de service. Y c'tendre I /3 de 
crime fouettee. Couvrir de 
la moitie' des fruits Deposer 
Taut re cercle de meringue 
convert de chocolat. Repecer 
la superposition avec la crime 
fouettee et les fruits. Terminer 
avec Ic cercle de meringue 
nature. Etcndre le resie de 
crime fouectcc, Saupoudrcr 
de cacao et decorer de perils 

fruits, 
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Gateaux au fromage, meringues et diplomates 



Vacherins et meringues 









L Ajottter It Sucre petit & petit sons cesser 

de battre. 



2. Ale longer 1/3 de la meringue ovec 
te chocolat et les noix de pecan. 
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Vacherin au chocolat 



et aux noix 



Preparutitm : 40 minutes 
Temps de caisson : 1 heure 1 5 
Pour 6a 8 personnes 






1/2 tosse de rmix de pecan, 
hackees finement 

1/2 fosse de grains de chocolat 

ou de chocolat rope* 

grossieremerri 
4 b tones d'tpufi 
1 tossc de sucre 
t cuil a soupe de Ma'izemt 
I cuil a cafi de vmaigre blanc 
1 1/4 t05.se de cremcr fbuettfe 
1 cuiL a soupe de cacao 

1. Prcchauffar le four 
a 160 *C Beurrer utic grande 
plaque et la tapisser de papier 
sulfurise, Dessiner un cerele 
de 23 cm dc dianieLre sur lc 
papier. Dans line tcrrine, 
m clanger les noix de pecan et 
le chocolat. Reserver. Dans 
urte autre tcrrine* banre les 



blames d'eeufe en neige femne. | 
Ajouter le succc petit a petit 
sans cesser de battre. Foucttcr 
jusqu'a ce que la preparation 
soir ferine et lusticc. 
Incorporer la MaYzcna cam i see 
et lie vinaigre. 

2. Melanger 1/3 de la 
meringue avee le chocolat 
et les noix de pecan. 

3. Deposer la moitid du 
teste de meringue sur le cercle 
dessine" sur lc papier sulfuric. 
Etcndre avec Line sparule. 
Eccndte le melange dc 
chocolat par-dessus, EtencLre 
le teste de la meringue, et 
egaltser la surface, Culre au 
four de 1 heme a 1 heure 15 
jusqu a ce que 3a meringue 
semble tres fermc sm lc 
d ess us- Etelndre le four. 
Laisscr refroidir dans le four,, 
la porte legeiemcnt ouverte. 
Transferer dans une assieite 
de service. 

4. Ddcorer de creme foucttee 
cc de copeaux de chocolat- 
Saupoudrer de cacao. 



Note s 

On pent ramp I ace r la noix de 

pecan par des pisraches ou des 

noix. 



Vacherin ou chocolat et owe noix 




* * 
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CUISI-TRUC 

Les meringues cuites 
au four, sans garniture, 
se cuuservent plusieurs 
semaincs env^oppees,, 
dans un endroir firais ct sec: . 
Rechauffez-les au besoin 
a four modere pour les 
rendie cxodstillaiites. 











3. itendre te reste de la meringue et igaliser 

la surface. 



4. DJcorer de crime foucttee et de copeaux 

de chvcolat* 
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GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMATFS 



VaCHERINS ET MERINGUES 



Vacherim miniatures, 
mousse au chocolat 

bianc 

Preparation ; 40 minutes 
Temps de cumon : 2 heurcs 
Pour 6personnes 

4i 




4 hit rits dctttfi 

250 g dc sucre 

I cuil & soupe de cafe 

instantane 
I cuil & cafe* deau 

Gamititre 

200 g de chocolat blanc, firndu 

4 juunes d'eeufi 

I fosse de creme* joue&ie 

250 g defiaises en quarticrs 

1. Prexhaufler le four 
a lGG°CTapisscrdeux 

plaques dc papier sulfurix:. 

Dans une temrte^ battre les 
blunts dYeuls en neige niolle. 
Ajoutcr le sucre petit a pedc 
en battant sans arret, Fouetter 
jusqu a ee que la preparation 
soit termc ct lustrcc, 
Incorporer le caft dissents 
dans Feau en pliant, 
2„ Diviser la meringue en 
six parts. Depose r trois parts 
par plaque en laissant un 
espace de 5 cm entre 
chaque meringue. A Faide 
d'un couteau a lame plate* 
lisscr le tour et le dessus 
dc la meringue. Passer 
le couteau sur le coti5 
dc la meringue, en part am 
de la base vers le haut pour 
donner Lin eflfet decora tit. 
3- Cuire au four 2 heures 
jusqu a ce que la meringue 



soil scche. Eteindic le four. 
Laisser refroidir la meringue 
dans le four,, la pone 

legeremeru ouvcrte. 

4. Garniture 

Dans unc xerrine, deposer 
le chocolat blanc fondu et 
tempered Incorporer les jaunes 
d'eeufs en fouettant. Remuer 
jusqu a oe que ce soil liisse* 
Incorporer dclLaLcmcm la 
creme foucrtec, Tenir au frais 
pusqn'a. ce que ce soit ierme. 
juste avant de servir., deposer 
le melange dc chocolat sur les 
meringues. Garnir dc liaises. 



Vacherin route 

Preparation r40 minutes 
Temps de caisson r 
12 a 15 minutes 
Pour 4 a 6 pcrsonncs 





4 h fa net deeujs 
1/2 tmse de sucre 
1 cuil a cafi d essence 
de vaniUc 

1 1/4 taste de creme fiucttec 

2 cuil a soupe sucre glace 

1 cuil a soup? dc sherry 
(fiicultatif) 

2 a 3 fruits de la Passion 

1 . Prechauffcr le four 

a ISO °C Bcurrcr un tnoule 
de 30 x 25 x 2. cm, Tapisscr 
le fond et les bards de papier 
sulftirise' et bcurrer* 

2. Dans une terrinc. Dartre les 

b lanes d'eeufs en neige molle. 
Ajoutcr le sucre petit a petit 



sans cesser de battre. 
Con tinner de fouener jusqua. 
ce que la preparation soit 
ferme et lustree. Ajouter 

r esse nee dc van.il 1c ct bien 

mfi anger. 

3* Etendre le melange dans le 
moule. Cuire an four dc 1 2 a 
15 minutes jusqua ce que ce 
soit bien gonflc ct brun doit:. 
Detnouler la meringue sur 
une feuille de papier sulfurise 1 
IcgerciTient saupoudree de 
sucre gjace. Laisser tiddir. 
4, Dans une terrine, mdajiger 
la crime fouetiee, le sucre 
gjlacc, le sricrry r et la pulpe des 

fruits de la Passion. Eicndic 
sur la meringue jusqu a, 2 cm 
du bord. Rouler la meringue 
a Taide du papier sulfuris^. 
Retirer le papier ct couper 
en tranches. 

Note : 

11 faut rouler la meringue 
quand ellc est tiede, sinon elle 

usque de craqucr. La pulpe de 
fruits de la Passion peut el re 
remplaoee par 1 25 g de petits 
fruits (myrtilles, framboises, 

etc.). 



Vachtrin rouie (en ham) et i/acherins miniatures. 

mousse au cfrocolat bhtnc (en bos) 
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GATEAUX All FROMAGE, MERINGUES ET Dl PI. O MATES 



■VACHER1NS ET MERINGUES 




Vacherin de grand-maman (en kaut) et nids aux pommes et u la amneile (en bos) 



Nids aux pommes 
et a la cannelle 



Preparation ; 40 minutes 
Temps de caisson : 
1 hcuic 30 a 2 heures 
Pour 6personnes 

%kr it. 





4 tdancs darafs 
I tasse de sucre 



J cuiL a cafi de vinaigre 
I cuiL if cafi de faring 

1/2 cud. & cafi de canneile 

Creme ang/aise rapid? 

2 cuiL a soupe de preparation 

pour crime anglaise 

(voir note) 
1 cuiL £ soupe de sucre 
430 ml de lair 

Pommes caramilisees 
60gde beurre 



2 pommes vertex, 

pelees et en tranches 
4 mil a soupe de cassonade 
1 j t/4 taste de creme, fbuettie 
60 g de cfmcolat noir 

1* PrediaufFer le four 

a 100 & C. [ Li p isser deux 

plaques de papier sulfurise* 

Dessincr trois cercks 

de 10 cm sur chaquc plaque 

Dans une terrine, battre 

les blanes d'oeufc en negge 
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mQllc. Ajoutcr le sucre petit a 
petit sans cesser de battre, 

Conrinuer de iouettcr jusqu'a 
ce que la preparation soit 
ferme ei fustier, Encorpocer le 
%'inaigre, la ferine tamisee et 
la cannelle. 

2- Dcposer la meringue dans 
unc poche a patisserie, munie 
d'une douille d environ 1 cm 
en forme d'etoilc. A I aide de 
la poche a patisserie, Aire 
trois cerdes dc 10 cm par 
plaque en formant une splrale 
par tan I du centre. Faire des 
erotics sur ie pourtour du 
cercle pour obccnii* tin nicL 
Cuire au four de I heure 30 

a 2 heures, jusqua ce que 
les meringues soient seches. 

Eteindre le four: I^aisscr 

refroidir les meringues une 
nuk dans le four, la porte 
legerement ouvcrtc 

3- Creme anglaise 

Dans unr casserole* melanger 
la preparation pour creme 
an^aisc, le sucre et un pen dc 
la it, Ajouter le reste du lait et 
cuire en remuam ;l ten n coven 
jtisqu'a ebullition et 

epaississcment dc la creme. 
l-aisscr refroidir. 
4. Pommes caramelise es 
Dans une pock, fbndrc 
le beurre- Ajouter les 
pommes. Cuire en remuant, 
jusqua. ce que les pommes 
soient a peine tcndies* 
Ajouter la cassonade et 
rem tier jusqua cc que 1c sucre 
soil dissous. Porter 
a ebullition. Laisser mijoter 
3 minutes en remnant, 
jusqu a ce que les pommes 
soient molles ct que la sauce 
soit epaissc. Laisser ricdir, 
5- Juste avant de servir; 




etendre la creme anglaise 
sur cbaque nid. Couvrir 
de pommes chaudes* Garni r 
cVentucllcmcnt d'un peu de 
creme rouettee. A J'aide d'un 
couieau econome, raper 
qudques copeaux dc dtocotat 
ct saupoudrer sur la creme 

fouctree. 

Note ; 

On trouve la preparation 
pour creme anglaise dans les 
cpiceries, avec les poudings 
insrantanes. Vbus pouvez 
aussi utiliscr notre recettc 
de creme anglaise dans le 
mi tit-] i vrc Tkrtes et poudings 
(page 33) ou le mini-livre Les 
prttes (page 56). 



Vacheriii 
de grand-m 



Preparation : 30 minutes 
Thnps de cuisson : 2 heures 1 5 
P&ur 6 a 8 persormes 





4 blanc* d'eeufi 

1 pincie de set 

2 tasst de sucre 

2 adl. 3 cafi defirine 
J atii. A cafi de vinaignr 

Garniture 

250 ml de creme ChantiUy 

Fruits fiats (fruits de la 

Passion, fhtiscs, kiwis* pecfm 

etc) pour deeorvK 

!• Prechauffer te four 

a 240 °C. Beurrer une grand e 

plaque. Tapisscr de papier 



sulrurise mouilkL Dans une 
terrine^ banrre les blancs 
d'eeufe ct le sel e[i neige 
mo lie. Ajouter le sucre 
petit a pctir sans cesser 
de battrc. Ajouter la rarine 
et le vinaJgie. Conrinuer 
de fouetter jusqua ce que 
la preparation soil ferme 
et lustreeu 

2. fitendre la meringue 
sur la plaque et lui donner 
la Forme d'un gateau rond 
d environ 20 cm, A I aide 
d'un couteau a lame plate. 

1 isser le tour et le dessus 
de la meringue. 

3- Red uire la temperature 
du four a 1 60 & C et raue cuire 

2 heures 1 5 jusqua ce que La 
meringue soit scchc. £tcindrc 
le four, Sortir la meringue 
encore chaude, la reiourner 
sur un plat de service. Recirer 
d-elicatenieni le papier 
sulnirise\ (Le papier collera 

si la meringue est fioide. 
1 .a meringue chaude se 
craquellera legerement ce 
qui est normal,) 
4. Etendre la creme fcuecree. 
Decorer de fruits (fruits de 
la Passion, fraises, kiwis, 
peches). Dccoupcr et scrvi-r. 
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Gateaux au frqmage, meringues et diplomates 



Vagherins et meringues 






Vacherin aux peches 
et an citron 



Preparation :A5 minutes 
Temps de cuisum : I heure 30 
Pour 6 persQnnes 

ft 







4 blancs d'osufi 
3/4 de tmse de sucre 

1 cttiL a cafe de mruiigre bianc 
I cuiL a cafi d essence 
de winiitc 

Garniture 

1 gntnde boite de picket 
au sir op 

4jaunes d&ufi 

1 curl a soupe de turrit 

2 curl a sottpe dejarine 

2 cuil a cap dejus de cttmn 
2 cuil a caff de zeste de citron 
r&pt tjinernent 



1, Freeh suffer le four 

i 180 *C. Beitrrcr et tapisser 
de papier sulfiinse une igrande 
plaque* Dessiner un cercle de 
20 cm stir Lc papier. 

2. Dans une tcrrine, battrc les 
blancs dceufe en neige mo lie. 
A; outer le sucre petit h petit 
sans cesser de battre. 
Coniiciuer de fbuetter jusqtia 
ce que la preparation so it 
ferine et lustree. Ajouter le 
vinaigre, I 'essence de vanille 
ei melange r. 

3- Etcndrc la meringue 
sur le cercle dessinc en raisam 
un leger creux au centre. 
Rcduke \a BempeYature du 
four a 150 *C. Cuire au four 



1 heure 30 jusqu'i cc que 
soic crousdUanc Cceindre 

le four, Laisscr rerroidir dans 
lc four, la porte legcrernenc 
ouverte. 

4. Garniture 

Re*duirc les peches en puree 
au mhceur. Dans une 
casserole, batire les jauncs 

d'eeufs, k- sucre et la farine, 
jusqu a ce que ce que le 
melange soit pile el epais. 
Fad re chauffer la puree de 
peches, lc jus et le zeste de 
enrou. Retirer juste avail t 
('ebullition. Ajouter 
au melange de jaunts 
d'eeufs,. en barxant sans arret. 
Cuire a feu moyen environ 
5 minutes,, en remuant, 
jusqu'a ebullition et 
epaississemcjii du melange, 
Rctirer du feu. Deposer 
une feuille de plastique 
a la surface de la garniture. 
Laisser refroidit 
% Deposer la garniture 
refroidie dans le creux 
de la. meringue. cgaJbcr la 
surface. Laisser reposer 
10 minutes avant de couper. 
Gamir de creme fouetcee 
et de longs zestcs de citron. 
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Vacherin tropical (a gauche) 
et vacherin aux picket et au citron (a droite) I 



Vacherin tropical 

Preparation : 40 minutes 
Tempt de caisson ; 1 heure 
Pour 6 a 3 person net 

Ms % 





4 blancs d'arufi 

1 taste de tit ere 

j call a taupe de Afaizena 

J cuil & caff d essence 

de mmtte 
1 taste de notx de coco r&pce. 

grillee 
I mangtte coupee ett trancfm 

fines 



1 3/4 de taste de creme r 
fitsttttge 

Prt/pe de 2Jhtits de la Passion 

1* PrechaufFer lc four 

1150 fl C Beurrcr une grande 

plaque ec la tapisser de papier 

suimxise'. Dcssiner un cercle 

de 1 5 cm. 

2. Dans une leninc, battre les 

blancs d ceuls en neige molle. 

Ajouter lc sucre petit a petit 

sans cesser de battle, 

Continuer de fouetter jusqui 

ce que la preparation soit 

eerriie et lustree» 

3- Incorporer dclicatemenc 



la ferine de mais (Maizena), 

1'essence de vajtillc et 
la nojA de coco grillee k 
La preparation- Etendre la 
meringue sot Je ccrde desstne. 
Cuire au four 1 heme jusqu a 



ce que ce son crousuiiant. 
Eieindre le four. Laisser 

refroidir dans lc four* la pone 

legcrenicnt ouverte, 

4. Decorer le vacherin 

de ereme fouettee, de tranches 

de mangue, de fruits de la 

Passion ou de tout autre fruit 

(ananas* kiwis). 



Notes 

Vous pouvcz aussi udliser des 
fruits- de saison pour de- 
le vacherin. 
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Gateaux au fromage, meringues et diplomates 



Diplomates et parfaits 

ed&ouvrez le plaisir des diplomates et des 

pari aits, pour lcur douceur cf Lair sawur. 

mats aussi pour renouer avec ces desserts 
trop souvent oubli^s* 



DIPLOMATES ET PARFAITS 



R 





Diplomat? anglais 

Preparation : 15 minutes + 
refrigeration 1 tiuit 
ihnps de caisson .10 
Pout 6 personnes 




1 patjuet de 85gde geUt 
aux cerises ou aux fiamboises 

1/2 i dean bouillante 

2 cuiL a: soupe de preparation 
pour crime anglaise 

I mil. a soupe de same 

1/2 1 de kit 

250 g de gin&ise &u autre 

gateau bumc 
5 ctul a soupe de sherry 
425 g de peches au strop 
Creme fiuette'e pour drearer 
J/2 t&sse damandes effiiees, 

grilMa 

1. Oans une LcrriJie, deposer 
U gdee. Y verser iVau 
bouilJanie. Melanger pour 
dissoudre. Verser le melange 
dans Lin plat pen proiondL 
Tensr au frais jusqu'a ce que 




- 

ce soi c pris. Couper en cubes 

de 2 an. 

2- Dans tine casserole, 
melanger la preparation pou r 
creme anglaise ei le 5ucrc. 
Ajouter le lait petit a petit* 
jusqu'a ce -que ce soit lisse. 
C .'uire en remnant a feu 
moyen, jusqu'a ebullition 
et epaississemcrii, Laisser 
rcfroidir Deposer unc feu i lie 
de plasrique direetemerkt a ta 
surface de la creme anglaise* 
3. Couper le gateau en cubes 
de 2,5 cm. l^es deposer dans 
le fond d'un plat de service 
d'une coiitcjiance de 1 L 
Verser le sherry par-dessus. 
Sgoutter les peches, et 
reserver la moide" du sirap. 
Arroser le gateau du sirop mLs 
de cote. Verser la nioitie de la 
creme anglaise sur le gateau. 
Gcruvrir des cubes de gelee, 
des tr.aiK Sk- de peehe et du 
reste de la crane anglaise. 
Deposer la cieme fouercee sur 
le dessus ct saupoudrer 
damandes. Placer au 
reJrigerateur tonte nne nuir. 



Diplomat? anglais (en haul it gauche), 
diplomat* a la noix de coco et aux macaroni fa droite) 

er diplomate de fete (eft has) 




4h 
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GATEAUX AU FROM AGE, MERINGUES ET DIPLOMATES 



Quelques tecectes requietent 
de la preparation pour gelee 
aux fruits, Si vous n en 
trouvex pas dhez vos 
FouniJssL'iitSfp il est facile 
de la preparer soi-memc, 
a T aide dc fruits frais ou 
en conserve, dc sucre et 
dc gelatine, en suivant les 
conseiU qne vous trouverez 
sur le paquet de gelatine. 



Diplomats de fete 

Preparation : 20 minutes 
Tempi de cuisson : 5 minutes 

Pour 6 a 8 personnel 

is 




1 cake aux firuits de 500 g 
180 ml de bmndy ou de sherry 
200 g de fruits sees haches 
1/4 de tasse de gtngembre cortfit 
haehe 

1 1 /2 tasse de creme anghtise 
I00g.de pctiit macaroni 

(ftcnltatif) 
Fraises pour dec&rer 

I. Dans un plar de service, 
tfmietter le gateau. Verser 
4 cuil. a soupe de brandy sur 
lcga\ieau, 

2* Dans une casserole, 
melanger le teste du hrandy 
ec les fruits seches* Cuire a feu 
rnoyen environ 5 minutes en 
rcmuant s jusqu a ce que les 
fruits soicnt gortfles. Retirer 
du feu. Ajouter le melange de 
fruits ct le gingembre confit 
au gateau, Melanger. Couvrir 
et laisser lefroidir. 
3. Verser b creme anglaise sur 
le gateau et les fruits. Couvrir 
ct Knir frais jusquau moment 
de servir, Scrvir le diplomatic 



avee des (raises et on macaron 
an gout. Delicieux avee de la 
creme gjacce a la vanille. 




Diplomate a la nmx 
de coco et 

aux macaroni 

Preparation ; 1 5 minutes + 
refrigeration 

Temps de caisson ; 
5 a 10 minutes 
Pour 6penonnes 

to 




2 grands hocaws de cerises 
dinoyauties 

1 curl d soupe defirine 
de mais (Afaizena) 

12 macar&ns. hactm 

grossierement 
4 mil & soupe de liqueur 

da ma tide (type Amarctta) 

2 1/2 tosses de creme anglaise 
1/2 tasse de no he de coca r&p£e t 

grillee 

I . Egoutter les cerises et 
reserver le jus. Dans unc 
casserole, melanger la rarine 
dc mais avee un pen du jus 
pour obienir une pate lisse. 
Ajouier petit a petit le reste 
du jus. Cuire a. feu doux en 
remuant jusqu a ebullition et 
epaississcmenc. dc la sauce. 
Reiirer du feu. Laisser 
refroldir; 
2* Dans un plat de service 



d'ujne con tenancc dc 1 I, 
deposer la moitie des 
macarons, Verser la moitie 
de la liqueur damande. Verser 
la moitie de la creme anglaise, 
Couvrir de cerises, du teste 
des macarons* du reste de 
liqueur d aniande* de la sauce 
aux cerises rerroidie ct du 
reste de ereme anglaise. 
Dccorer dc no is dc coco 
grill<fc, Tcnir au frais plusieurs 
heu tes avant de servir. 
Dccorer de creme chantiliy; 
si desire. 



Tirartiisu 

Preparation ; 15 minutes + 
refrigeration toute une nuit 
Temps de cuhs&n r — 
Pour 6 a 8 personnel 

to 




250 g de mascarpone 
200 g de frontage fiais 
125 ml de creme 

4 orujs, scprlrcs 

5 cuiL a soupe de sucre 
625 ml d'espreiso art de caff 

fort 
5 cuil a soupe de suae 

sitppufmenmire 
500 g de boudoirs 
4 cuil k soupe de cacaa 
3/4 de tasse de creme fimetiee 

supptementaire. 
Copeaux de chocoiat pour 

dccorer 

1* Battre le mascarpone et 
1c rromage frais jusqu'a ce 
quils soient Usscs. Ajouter la 
creme et les jaunes doeuf s. 
Battre pour bien melanger. 
2. Dans une terricie, battre les 




DIPLOMATES ET PARFAITS 




/ 




Tiramhu 



blancs d'oeufs en ne]ge moiie, 
Ajouter lc sucre petit a petit 
sans cesser de battre, Fouctter 
jusqu a ce que la preparation 
soit ferme et lusrtee, 
Incorporcr lc melange de 
fro mages, 

3. Dans une terrine» melanger 
le cafe ct le suae 
s up piemen taiie. Tremper 
tapidement 1/3 des boudoirs. 
Les de poser dans le fond d'un 
plat de service. Saupoudrer de 



1 cuiL a soupe de cacao 
Lamisc. Etcndre 1 /3 du 
melange de fromages. 
Repeter deux fois. Tenir 
au Frais toute une nuit pour 
laisser les saveuts se marier 
et les biscuits se ramollir. 
Saupoudrer le dessus de 
cacao. On pcut aussi decorcr 
de creme fouettee et 
de copeaux de diocolat. 



Note s 

Si vous ne rrouvez pas de 
mascarponc, utilisez un autre 
rromage a la creme. 
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GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET D1PLOMATES 



DlPLOMATES El PARFAtTS 



Diplo mate 
aux ahricots 



Preparation ; 20 minutes + 

refrigeration 

Temps de caisson : — 

Pour S pers&nnes 

2 genoises 

i/2 msse de confiture dabric&ts 
4 mil A wupe dean 

125 ml de brandy 

1 paquet dc 85gde gelee aux 
abricots ou a lorsmge 

1/2 1 d'eau bouifbmtc 

2 hananeSy pelees en trancltcs 
1/2 1 de creme ang/aise 
250 ml de creme. fiuettee 

50 g damandes hachhs grilles 
La pulpc de 2 fruits de 
la Passion ffaadtatif) 

t, Couper les genoises en 

cubes de 2 cm et les dc"poser 
dans un plat de service ou des 
vermes a pied. Mclangcr la 

confiture, I'eau ec Ic brandy. 
Verser sur le gateau. 

2* Deposer la poudre a gclcc 

dans unc tcrrinc. Verser 
leau boudlantc. Mclangcr 
pour di wand re. Verser dans 

un moule de 2S k 18 cm. 
Tenir au ftafe jusqu a ce que 
la gelee sou prise- Couper en 

cubes. 

3- Deposer les cubes dc gelee 
aux fruits s-ur les cubes dc 
gateau. Couvrir de banancs et 
de creme anglaise. Decoier de 
creme fbuence, d'amandes et 
de pulpc de fruits de la 
Passion, Tenir au frais- 



Diplomate 
du dimanche 



Prcpartttt&n : 4 5 min 

Temps de cuisson : 
1 5 a 20 minutes 

Pour € a 8 perso in? es 





/ gin&ise 

ISO wide cajrjwt tres chaud 

2 cuit a soupe de sum 

2 cuiL a soupe de whisky ou 
de r/juffi bran 

3 ceitfi separes 

2 cuiL £ soupe de sttat 
/ cud a soupe defirine de 

mass (Maizena) 
250 ml de last tres chaud 
125 ml de ereme f legerement 

fhuettSe 

Psalini 

300 g de sucre 
125 mid ht u 

50 g d'arriandes effilics 

1. Couper la genoise en cubes 
de 2 cm. Dans un plat dc 

service ou des coupes a 
parfait, rcpartir la rnoirie des 
cubes dc gateau. Dans unc 
teriine, melariger ic cafe, Ic 
sucre et le mum ou Ic whisky. 
Laisser refroidir. Humecter les 
cubes de gateau avec la moide* 
du melange de caie\ 

2. Dans une casserole hors du 
feu, fouetter les jaunes d'mifs 
avec 3 cuiL a soupe de sucre 
ex la far in c dc mails, jusqu a ce 
que le melange soit epais ct 
pale. Ajouter le laif au 
melange d'oeurs, en bat rant 



sans arret. 

3* Ctiire a feu moyen sans 

cesser dc remuer jusqu a 

epaississenient du melange. 

Redrcr du feu, Couvrir 

la surface d'une Fcuille de 

plasrique, Lai&scr reFroidiL 

Part re les Wanes. d'ceuJs 

er le reste de sucre (4 cuiL a 

soupe) en neigc rcrme, 

Ijicorporcr dclicatemcnt au 

melange precedent,, avec la 

creme. 

4. Praline' 

Dans une casserole, ralre 

cnaufler le sucre et I'eau a feu 

moyen, jusqu a ce que le sucre 

soit dissous, Poncr & 
ebullition, Reduire le feu et 
laisser boiiillir 5 minutes sans 
rcmuer. Ajoutct les amandes 
et meianger jusqu'a ce que 
ce soit de couleur caramel. 
Rerirer du feu, Verser le 
melange sur une plaque 
beurrce. Laisser rcfroidir, 
Couper en morceatuc 
Incorpoier les 3/4 du pralintf 
a la preparation a base de 
creme. 

5- Pour assembler Ic tout, 
depo-ser h preparasion 
a base de cren>e sur les cubes 
de gaieau, Couvrir du teste de 
^areau. Humecter du melange 
de cafe refroidi. Deposer le 
reste de la preparation a base 
de crejiie. Couvrir et ten ir au 
Frais 2 a 3 hcures, Decorer 
avec le reste de praline. 



Dsphmate aux abricots fa gauche) ct diplotrktte du dimanche fa drvite) 
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Gateaux au fromage, meringues et diplomates 




Diplomare italien 

Preparation : 40 minutes + 
8 hemes de reTrige'ration 
Temps de caisson : 25 minutes 
Pour 8 pemtnnes 

1 ghwist double 

820 g dabritatx au simp, 
egoutte's 

Strop 

ISOmldeau 
J cuil. a soup* de sua* 
5 cttiL a s&upe de marsala 
au de p&rw 

Creme anglaise 

3 jaunts deeufs 

4 cuil a soupe de sum 

2 cuil a soupe defarine 
250 ml de Lit, chattd 
250 ml de creme 

I cuiL a cafe d essence 
de vanille 

Garniture 

3 blam'F dmtfi 

4 cull a ioupe de suae 



1. Trancher chaque gateau 
en deux dans 1c sens de la. 
longueur. "Iapisser dune 
fcuillc de plastique. mte lerrane 

en vene d'une contcnance de 
1 ,75 I ei de rnemc diametre 
que la genoise. 

2. Si.n>p 

Dans une casserole, fiire 

chauffer I'eau et le sucrc a feu 

moyen jusqu a ce que le sucne 

soit dissous. Retircr du feu 

et ajouter le marsala. 

3- Creme angjlaise 

Dans uric c-crrine, rouerter les 

jatmes d'oeufk avec le suae 
ex la farine* jusqu a ce que 
le melange soil pale et epais. 
Ajouter petit a petit le !ait 
et la creme au melange 
de jaune d'eeurs, sans cesser 

de banre. Pepqscr sur le feu, 
au-desstjs d'une casserole 
d'eau mi jo tan re, et rcmuer 
5 miniates sans arret, jusqu a 
ebullition ei dpalssissemen c de 
la creme. Rctirer du feu et 
ajouter (essence de vanille. 
Deposer une feuille de 
plastique diiectemenc sur 
la creme angtai se, Laisser 



rcfroidir. 

4* Pour assembler le 

diplomare, etendre une fine 

cauche de creme anglaise 
dans le plat prepare. Deposer 
une eouehe de g^teatL 
Humecter geneteusement 
k gateau du sirop. Etendre 

un pcu de creme anglaise, 

Couvrir dabricots haches. 
Repeier la superposition 
avec le teste des ingredient*. 
Couvrir et tenir au rrais 
8 hemes* 

5* Baitre les blancs d'eeufs 
em ncjgc ferme. Ajouter 
le sucre petit a petit sans 
cesser de battre, jusqu a ce 
que la preparation sou ferrne 

et lustr^e. 

6. Prcchaufrer le four 
a 1 80 "C Dcmouler 
le diplomare sur une 
plaque tapissec de pa p ier 
d aluminium. Couvrk 
de meringue. Cuire au four 
de 1 a 1 5 minutes jusqu a ce 
que ce soil legerernent dore. 
Deeoupcr et servix; 



Diplomat? italien 




/- Decouper chaque genorse dans le sens 
de la It 




longueur 



2, Ajouter petit a petit le last ct ui creme au 
melange de jaunts d'etufs. 



Diplomatics et parfaits 






3- Rccoiwrir de m&rctaux a abricots. 



4, £taler la meringue arte utie spatule. 
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Gateaux au fromage, meringues et diplomates — 



DlPLO MATES ET PARFA1TS 



Diplomatc 
atix pommcs 

/Reparation : 35 minutes + 
3 hemes dc refrigeration 
Tempi de atisson : 
10 a 15 minutes 
Pour 6k 8 personnes 

ft 




5 pcmmcst pcMes m tranches 

2 mil a soupe deau 

3/4 de tassc dc mersc 

1/2 etui a cafi dc mustade 

I cuiL & cafi de zestc de citron 
vert ou dc citron r&pi 

12 boudoirs 

250 ml dc creme ang/ahe 
maison on du commerce 
(voir notre recette en page 33 
du livre Tart.es ei poudingsj 

125 mi dc creme, fiucttec 
(facultasif) 

1 cuiL a soupe dc mere glace 

1 cuit a atfi etipkes melangecs 

1, Dans Uiie casserole, 
de'poser les pommes et leau. 
Couvrir ct cuire a feu doux, 
jusqua ce que les pommes 
soient rendres* Retircr 
du feu et ecraser avec une 
fourehette, Ajouter Lc suae* 
la muscade ci lc zesce dc 
cif ron vert ou de citron. 
2p Dans un plat de service 
ou des coupes a parfaics, 
supcrposcr les boudoirs, 
les pommes et la creme 
anglalsc, Couvrir et tenir 
an frais 3 hemes. 
3- Decorcr de crime fbuettee. 
Saupoudrer du melange de 
sucre glace ct d'epices. 



Dip! 



aux fraises 



Preparation : 35 minutes 
Tempt dc cuisson : 
10 a 15 minutes 

four 4 a 6 personnes 

ft 







425 g de piches en tranches 
(en conserve) 

4 adi a soupe de tffcrry 
1 gateau rmtte' a la confiture 

defames 
250 g de fishes, coupies en 

deux 
I paquet dc 85 g dtgehk 

jiux finises 
1/2 I deau houillame 
1/2 I de creme anglais* 
300 mi de creme, fiucttie 
30 gdc cemeaux dc n&ix, 

grillies 

L Egputter les tranches de 
pechc et reservcr un pen dc 
sirop. Coupcr le gateau mule" 
en tranches de 1 cm 
d epalsscur. Les disposer dam 
lc fond et sur les bonds d'un 
pbt de servicer 

2. Mclanger le sherry et le 
sirop. De'poser les tranches dc 
peehe sur le fond. Arrosez dc 

sirop. 

3. Dissoudre la gdee 
dans I'eau boutllante- Bien 
nidlanget. Verser dans un 
motile carre de 1 S cm dc 
core. Tenlr au frais jusqu k ce 
que ce soil pris. Coupcr en 

cubes. 

4. Peposer les cubes dc gclee 
aux fraiscs sur les peches, 
Recouvrir dc creme anglaise, 
Dccorer de creme fouettec, dc 
J raises et de ccrneaux dc noix. 



Diplomats a la gelee 

Preparation : 35 minutes 
Tempt de cuisson ; 10 minute* 
Pour 6 personnes 




1 gateau route H la confiture 
4 cu'tL a taupe eteparto ou de 
mar&ila 

1 pacruci de 85gdcgcice rouge 
(cerises, fiumboises eufiaitct) 

1/2 1 d eau bouillante 
375 ml de creme, fifuenie 
250 g dc mures ou de 

fiamboiset 
30 g de noix de pecan, griliccs 

2 cast a cafi de mere glace 

Creme anglahc 

2 cuil a soupc defiirine 

2 cuiL k wupe de tuat 
1/2 1 de kit 

] cull £ cafi de &. tie de citron 

ripe' 

3 arufi, iegerement hat tut 
I cuiL a cafi d essence 

tic txmillc 

1* Coupcr le gSteau roule en 
Tranches de I cm d'dpaisseur. 
Dans un pbt de service 
pro fond, disposer les tranches 
dan s II fond ct sur la panic 
IniLTu-iLie des bords. Y verser 
le porto ou le marsaJa. 
Couvrir ct tenir au frais, 
2. Dissoudre la gclee dans 
I'eau bouillante, Verser dans 
un monk dc 2S x 1 8 cm. 
Tenir au firais jusqu a ce que 
le nidlange soit pris, Coupcr 
en cubes. 

3* Creme angUise 

Dans une casserole T meJan^r 

la farine et lc suck, Ajouter le 
lait petit a petit en remuant. 





J 




Dc gauche a droise : diplomatc aux pommes. diploma te auxfiaises ct diplomatc a la geiSc 



Ajouter le zestc de citron ct 
cuire a feu moyen en 

remnant, jusqu a ebullition 
et epaississement. Ajouter 
les ceufs* progrcssivemenr, 
en fouettam. Ajouter ressencc 
de van ill c ct bien mclanger. 
Couvrir b surface d"une 
rcuille de plastique^ I-aisscr 

refrotdir* 

4. Pour assembler la 



diplomatc, deposer la pAt-c 

et !a creme anglaise en 
alter nance sur le gateau. 
Terminer par la creme 
anglaise. Dccorer de creme 
foucrree, de mures et de noix 
de pecan, Saupoudrer de 
sucre glace. 



Note; 

\fcus pouvez acheter dans le 
cornmerce des preparations 
pour ctcmc anglaise. Suivez 

les Sjidjcations du rabricant. 
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GATEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET D1PLOMATES 



DlPLOMATES ET FARFAITS 



Diplomate a Forsuige 

Preparation : 40 minutes + 
3 hemes dc refrigeration 
Temps de adss&n . 
101 15 minures 
Pour 4 a 6pen®nne$ 




1 genoise 

5 cuil a soupe de marmehde 
125 ml dejus d orange 

2 cuil k soupe de liqueur 
d'ontnge 

Crewe a Iff range 
4jaunes darujs 
4 cuil a soupe de suae 
1 J/2 cuil a cafi de zeste 
de citron rape 

1 1/2 cuil a cafi de zeste 
d orange rApi 

2 cuil a so a pi. dffirme 

375 nil de hit 
4 cuil a soupe de crime 
1/2 cud a cafe d essence 
de vanifle 

Gelie h I orange 

1 cuil a soupe de gelatine 

4 cuil a soupe deau 
300 ml dejus d'orangt 

5 cuil a soupe de suctr 
180 ml de creme t fouettee 

firmement 
QiMTiien petes de 1 anmge 



1 , Couper le gaieau en deux 
dans lc sens de la longueur. 
Etendre la marmelade entre 
les deux couches, Couper en 
la meres de 1 cm de large* 
Tapisser un plat de service on 
des vurrcs a par fa its avec les 
lanicrcs de genoisc Reserver 
lc reste des bmieres. Melanger 
le jus ec la liqueur d'orange. 



En verser la rnoirie sur le 
gateau. Reserver 30 minutes. 

2* Cremc a I 'orange 
Dans unc casserole, fouettcr 
]cs jatmes d'ecufe, le sucre* les 
testes ct la rarine. jusqu a ce 
que le melange soil pale 
ci cpais. Faire chaufier le lait 
et la crime, Rctircr avant le 
point d' ebullition, Ajouier 
petit a petit au melange 
d'aeufs, sans cesser de battle, 
3- Faire chauffer a leu moyen. 
en remnant sans arret jusqu a 
Ebullition et epaissLsseineni. 
Re cire r du feu. Ajouter 
Tessencc de vanille, Deposer 
une feuille de plastique 
dkectement a la surface de la 
cremev Laisscr refroidir. 
4. Gelee a To range 
Dans une terrine,. faire 
gonfler la gelatine darts I'cau. 
Dissoudxe au-dessus dun 
recipient rempli deau 
bouillante ou au micro-ondes, 
Dans une casserole, mcl anger 
la moitie* du jus, le sucie ct 
la gelatine* Cuire a feu nioyen 
en remuant, de 2 a 3 minutes 
jusqu a oe que le sucre soit 
dissous. Ajouter le reste du 
jus, Verser le melange dans 
uji motile carre" de 18 cm 
dc cote. Tenir au ftais jusqu a 
ce que ce soil pris. 
5- Pour assemblLT le 
diplomats verser un peu 
de cremc a lo range sur le 
gateau, Couvrir des lanieres 
de gateau rescrvecs. Arroscr 
avec le melange de liqueur 
d'orange. firendre le reste 
de la creme a If orange- 
Couvrir de cremc roucttee. 
Couper la gelee en perils 
cubes. Les deposer sur 
la creme fouettee* Decorer dc 



quarticrs d'orange. Tenir an 
frais 3 heures avant de servir. 



Diplomate Foret- 
Noire 

Preparation . 30 minutes + 
3 a 4 heures de refrigeration 
Temps de cuisson : ID minutes 
fhur 6 pers&nncs 

ft 




350 g de gAicatt au djocotat 

Garniture 

2 bocaux de 450 g de cerises 

deneyautees 
4 curl ^ soupe de kirsch 

Creme anglaise 

2 jaunts d eeufi 

2 cuil d soupe de sucre 

1 cuil a soupe defiirine 

250 ml de In'tr ehaud 

1 cuil a etifi d essence 

de mnilie 
180 ml de creme, fouenie 

legcrernent 

Decoration 

50 g d'amatides effr/ees r griutes 
1 80 ml de creme, legtremetit 
finttttec 

1. Couper le gateau en fines 
lanieres, Tapisser la base d une 
terrine d'une contenancc dc 
1,75 1 avec un pcu de gateau. 
2„ ligo utter les cerises ct 
reserver lc jus. Melanger 
250 ml du jus dc cerises 
avec le kirsch. \erser sur 
le gateau. Y deposer lc tiers 
des cerises. 







Diplomate F&ret-Noire (a gauche) et diplomate a I orange (a drohe) 



3- Creme anglaise 
Dans une terrine, fouetter 
les jauncs d'eeufs. le sucre 
ct la farine, jusqu a ce que le 
melange soit pale et epais. 
l^iire chauffer le lait jusqu i 
ebullition, Recircr du feu 
Lmmedi axemen t, Ajouter le 
Lait chaud petit a petit sans 
cesser de battrc. Deposer sur 
unc casserole rcrnplie d'eau 
bouillante. Cuire en remuant 
jusqu a ebullition ct 
dpaississcment . Retirer dti feu. 



Ajouter Icsscnce de vanille. 
Laisser refmidir. Incorporer 
ddlicatement la creme 

fouettee. 

4. Pour assembler lc 

diplomate, deposer 1/3 
de la creme angjaise sur 
les cerises. Couvrir de gaceau , 
du jus de cerises:, de cerises 
et de creme anglaise. R^peter 
le tout en terminant par la 
creme anglaise. Couvrir et 
tenir au frais 3 a 4 heurcs- 
L^ecorer avec des aniandes 



et de la crcrne fouettee 
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TEAUX AU FROMAGE, MERINGUES ET DIPLOMAT 



DlPLOMATES ET PARFAITS 



Parfait cassata 

Preparation : 25 minutes + 
4 hearts de refiigeration 

Temps dc caisson : — 
Four 8 personnel 




1,5 I de creme glacee 
a la vanille, mo lit 

1 dtiL a cafi d essence 
damande 

1 1 de crhne glace*e 
au chocolat, molle 

2 mil a s&upe de cerises wages 
confite* hackees 

2 tail a soape de cerises vertex 

confites hachees 
1/4 de tmse dabricots sees 

baches 
2 cui/. i soupt d ananas confit 

hacfa£ 
1/2 tmse damundes effHe r es f 

grillees 

L Tapisser dune fcuiile de 
plastique deux moulcs de 
23 x 13 cm. Dans uric 
renin c, melanger la mo 1 tie de 
la creme glacee a La vanille ei 
lessence d'amande- £tendre 
dans le fond des deux monies. 
2. Ftccidre la creme glacee 
an chocolat sur la creme 
gUeee a la vanille-. Gongelcr 
pendant la preparation de 
la prochaine couchc 
3* Melangcr le resre de 
la creme gjacec a la vanille 
awe Les cerises rouges ct venes, 
les abrioots, les ananas ct les 
amandes, fitendrc sur la creme 
glacee au chocolat. Couvrir 
dune fcuille de plastique. 
Gongeler 4 heures jusqua 
ce que cc soit ferine. Con per 
en trandies avant de servir. 
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Parfait au caramel 

Preptiration * 20 minutes 
Temps de caisson : 10 minutes 

Pour 4 person ncs 

90 g de beam 

3/4 de smse de cassonade, tassie 

150 ml de creme 
1/2 1 de creme glade 
a la vanille 

100 gde houses an chocolat 
jburre, coupees en deux 

1„ Dans une casserole, faire 
fond re le bcune. Ajouter la 
cassonadc. Ciiire a feu doux 
en leniuant* j usqua ce que 
la cassonade soil dissoute. 
Paursuivre la cuLsson a feu. 
Laisscr ma joccr 3 minutes, 
sans bouillir, jusqu a ce que 
ce soit dore\ Ret i ret du feu. 
Laisser tiedir. Ajouter k 
creme ct laisser refroidir.. 
Fouetter jusqua ce que ce SOlt 
ILsse. 

2* Dans quatre verres a pied* 
Superpose r la creme glacee. les 
boulcs de chocolat fourrees et 

le caramel. Servir 
Immediaiernem. 



Parfait a la guimauvc 

et aux firaises 



Preparation : 15 minutes 
3 heutes dc refrigeration 
Temps de caisson / — 

Pour 6personnes 




I paquet de S5gdegelde 

awefraisei 
1/2 Ideau bouiUante 
250 g de finises* en morveartx 
1/2 i de creme glacee 

a l*i fan rile 
24 grosses guimauves blanches 

a a roses* com pies en deux 
Creme fouea^e pour decorer 

Gfraises entieres 

1. Dans une terrine, deposer 
la gelee a la fraise. Y verser 
Peau bouillante, Mel anger 
jusqu* a ce que ce soit dtssous 
Tenir au frais jusqua ce que 
ce soit pris. 

2. Passer la moitic des 
fraises au mixeiir environ 
30 seco rides. 

3* Dans six verres a parfiu.es, 
superposer la. crerne glacee. 
la gelee, le reste des fraises, 
les guimauves et la puree 
de fraises. Decorer de creme 
feueitee ct d'unc fraise 
en tie re. 



De gauche a droite : parfait & ta guimauve ts auxfiaises> 

parfait casmta. 
parfait au caramel 
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Parfait au chocolat 

Preparation : 5 5 minutes 
limps de cuisson : - 
P&ur 4 personnel 

1k 




125 g de gasifirttes 

vamuWch&c&lat t hniettc'ts 
2 cuiL i* soup* de liqueur 

de cafe 
1/2 I de creme glaeee 

au chocolat 
250 ml de creme, fouettee 
1/3 de tasse de grains 

de chocolat 

\ m Dans uiic terrine, melatvger 
les gaufrettes ct la liqueur de 
cafe. Reserver 5 nunures. 
2. Dans quatre verres a 
parraits, superposcr la. creme 
gjaccc, lc melange dc biscuits, 
la creme rouettee ct les grains 
de chocolat. Terminer avet la 
creme fouettee ec garni r de 
grains de chocolat. Servir 
im nitidis cement. 



Parfait au cafe 



et aux 




•K E l*^ 



uetes 



Preparation r 40 minutes + 

congelation 

Temps de atisson : 15 minutes 

Ibttr 8 pcrsonnes 







I tassc de sum 
5 cuiL a so ape deau 
1/2 1 de lait 
1/2 tasse de mm 
supplemen tairc 



&OMAGE, MERJNGUBS E 

6jmmes d'eeufi 

I cssiL a soupe de atfi 

insiantarie 
I mil. A cafe dean 
625 ml de crime 

3 harms de chocolat 
*Crunchie» r hackees 

grosssercment 

1. Dans une casserole, 
fairc chauffer te sucre ct 
Veau a feu doux en remuaiic, 
jusqu a ce que le sucre sou 
dissous. Porter a ebullition, 
Reduire le feu, LaLsser mijoter 

4 minutes sans remuer jusqu'a 
ce que le sirop soic de couleur 
caramel. Retirer dit feu, 
Laisser rerroidix. Incorporer 
ic kit. Remcttre stir k feu 
et rcmuer jusqu a ce que le 
caramel soit dissous* 

2. Taptsser d'une feuille 
de plasriquc un moule de 
23 x 13 cm, Fouetter lc sucre 
supplemeiitaire et les jaunes 
d'ceufV jusqu a ce que le 
melange soft pile. Incorporer 
Ic melange de lait ct le caft 
dissous dans I'cau en battant. 
Deposer sur uci recipient 
rempli dcau bouill&ntc 
Fouetter jusqu a 
epaississcment du melange. 
La sauce doir nappcr le dos 
dune cuitlete. 
3- Laisser rciroidir. Ajouter 
la cremc. Verse r dans un 
moule peu profond. Congeler 
jusqu 1 a ce que ce soit a peine 
femn!. Mettrc dans une 
ccrrinc. Battrc au batteur 
dectriqiie. Remcttre dans 
le moule et congeler j usqu i 
ce que ce soit a peine fcrme. 
Baitre de nouveau. Incorporer 
deljcaiernenc les banes de 

I chocolat . Ctendrc lc melange 



dans le moule prepare* 
Congeler jusqu & ce que ce 
soic fermc. Couper en 
tranches pour servir. On peut 
decorer de praline ou de 
caramel dur. 



Parfait aux peches 

Preparation : 10 minutes 
Temps de cuiss&n : — 
Pottr 4 personnel 




1 haste de 425 g de peches au 

sirop e^putties, hachfes 
6 CuiL a cafe de liqueur 

a la piche 
1/2 1 de crime glacie 

h la wmille 
375 mi de creme anglasse 
125 ml ae cremCi fouettie 

2 cuiL a smtpf si'itmatsdes 
ejfikes, grillies 

I, Dans une terrine. rnelaiiger 
les peches et la liqueur aux 

peches, Reserver 5 minutes, 
2» Dans qtiatrc vcrrcs 'i 
parfaits, superposer ka cren"« 
gtacee, les peches ct la creme 
anglaisc. Garnir de creme 

foucttec et sau pOUSbef 
d*amandes. Servir 
immedia tctnen t. 

Note ^ 

Vous pouvez utilber de la 
gelee a Torange. Si vous ne 
Ttouvez pas de gelee a rorangc- 
dans Ic conomercc* preparez-la 
vous meme selon la recette de 
la page 58. Hachez-la 
lorsquellc esc prise. 







1 



A pariir du haut : parfait au chocolat, parfait auxpiches, 

parfait au cafi et aux cacahuetes 



Conseil i 

Pour un dessert de lete, 

rernpSacez les peches au strop 



par des mangoes ou des 
papayes fraiches er du rhum 
brun de Ja Jama'iquc, AJoutez 



une gclee k l'orang^ ou 
au fruit de la Passion. 



63 



62 




Gateaux au fromage, meringues ft diplomates 

Index 



D1SPONIBLES DANS CETTi: SERIE : 



C 



Carres au fro mage* 
aux pommes ct aux 
raisins, 19 

D 

Diplomatic 
k ('orange, 58 
k k gelee p 56 
a la najx de coco 

et aux niadrons, 50 
anglais* 48 
aux. abrkots. 52 
aux fraises, 56 
aux pommo, 56 
de fete, 50 
du dimanche, 52 
Forei-Noire, 58 
iralien, 54 



G 



Garni lures varices 

pour giccau au frornage, 4 
Gateau au fromage 
a la noix de coco, 22 
au chocolat « a t orange, 

24 
au pamplemousse, 5 
au rhuni, bananas ct 
chocolat* 8 
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au sirop durable, 22 
aux abricots, 12 
aux ananas, 14 
aux fruits des bois, 24 
aux kiwis* 20 
aux mvTtilLcs, 16 
aux raisins sees, 1 2 
aux tresis chocolate 20 
eitronnd 11 
ct creme fraldiCn 2 
glace, 8 

le Qa&scquc, 14 
Itgcr, 1 1 

rnarbre' aux framboises, 7 
"Ientation, 26 
tout chocolat, 26 
Gateau meringue 
au chocolai, 34 

M 

Meringue roulce 
aux fcamboises. 32 

Meringues supreme* 
au chocolat et 
aux pedes fruits. 39 

N 

Mid aux pommes 

et k la cannelle, 44 
Nid meringues a la creme fc 30 



Paifaii 

a la guimative 

et aux {raises, 60 
au caf c et aux cacaliuctcs, 62 
au caramel, 60 
au chocolai, 62 
aux peches, 62 
eassata, 60 



T 



Tartelettes au fromage 

a Torange, 18 
Tirarnisu, 50 



V 



Vacheri n 
a la creme, 45 
a la mangue et aux 

mynitles, 30 
au cafe, 36 

au chocolat et aux noix, 4 1 
aux abricots, 32 
aux fruits, 28 
aux nobc de pecan, 36 
aux pftcbes et au citron, 46 
indjviduds, 39 
miniature, mousse 

au chocolat blanc 42 
rouM, 42 
rropicalb 46 










Amuse -Gueules et compagnic 
Amuse-Gucules pour toutes 
occasions 

Casse-crotite 

Chocolats el con fi series 

Cocktails et B caissons de Fete 

Cuisine ullcgee 

Cuisine anglaise 

Cuisine cajun 

Cuisine chinoise 

Cuisine ecossaise 

Cuisine espagnole 
Cuisine grecque 

Cuisine in die nne 
Cuisine indonesienne 
Cuisine trlandaise 
Cuisine it alienee » 

Cuisine japonaise et coreenne 
Cuisine libanaisc 
Cuisine mexjeame 
Cutsine thaTlandaise 
Cuisine campaign artic- 
les recettes de rihez nous 
Cuisine marocaine 
Del tees au chocolat — 

les patisseries 
Du pudding ay gateau 
Fete et cadeaux gourmands 
Gateaux - les traditionnets 
Gateaux de fete- pour les 

enfants 
Gateaux en un tour de main 
Gateaux et muffins 
Gateaux fromage, meringues, 

diplomates 
Gateaux vite fails 
Glaces, sorbets et desserts 

rafralchissants 
Hamburgers savoureux 
Lheure du gouter - bouchees 

salves et sucrees 
La cuisine aux herbes 
La cuisine des bebes el des 

tottt-petits 
La cuisine Tex Mex 

J- CJ Chocolat - Recettes traditionnelles 
La Folie des biscuits 

Le Poulet - recettes creatives 
Le Poulet -sixnplemem delicicux 
Lc Riz - preparation 

iraditionnelle 
Legumes - les bien conn us 
Les Corrys— recettes classiques 




Legumes - recettes 

nova trices 
Les Pates a toutes les sauces 
Les Pates rapides 

Les petit s cuisiniers 
Les Rons 

Les Salades sages el folles 
Les Tourles - recettes 

traditionnelles 
Menus de fete pour enfants 
Menus Grillades 

ezze Les ep-cas m&fiterran^is 
Omelettes, crepes 

et bcignets 
Pains et petits pains 
Pates - les prefer^e 
Patisseries et feuiJIe/es 
Pizzas et Toasts 
Plats rapides pour ei/fants 

Plats uniques 

Plats vegetariens rbpides 

Puddings — Preparation traditionnelle 

Poissons et Fruits/de Mer 

Pommes de terre/- miile et une faeon 

de les preparer 

Pommes de terre - Recettes 

traditionnelles 
Poulet minute 
Quiches et tourles 

Recettes au Wok et a 

la poele 

Sauces el Vinaigrettes 
Soupes & plats uniques - 

Les Iraditionnels 
Soupes- recettes traditionnelles 
Tapas - Bouchees espagnoles 
Tartes et poudings 
Viande hach.ee - delicieuse et 

raffinee 
Yum Cha et delices d'Asie 
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Iogi>e, diiponible 1 en 
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publicarfions inkirnationol** 
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